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Грибы — удивительное чудо природы. 
Грибы — это витамины, лекарства. 
Грибы — это соли кальция, марганца, меди, железа. 


Грибы солят, сушат, маринуют, жарят — в любом 
виде они хороши. 
| Из грибов и с грибами сотни ‘блюд. 

Грибы влекут, зовут в лес. Соприкос нувшись с ним, 
| человек начинает видет 0} жающий мир другими 
| глазами, проникается созі 1 ТО Ј - это вели- 
| чайший храм жизни и его ну чь, как свой 

родной дом. 

Совершим и мы не шествие по грибным 
‹ местам зеленого царс с ним и уз- 
| наем, как вести себя десь не обходила нас 
| стороной удача. Она всегда сс ет тому, кто знает 

грибные тайны и секреты спрятанные за семью зам- 
ками, кто ведет себя вл хак с йный путник, 
} а как рачительный хозяин. 
| Знакомьтесь — гриб 
я, 
І Среди 100 тысяч видов грибов есть великаны и кар- 


| лики, друзья и враги чело; 


века, долгожители и одно- 
дневки. Многие грибы не м 


огут существовать без леса 
И в то же время вредят деревьям. Из грибов получают 
лекарства. Они же могут быть причиной заболеваний. 
Где бы мы ни находились — всюду есть грибы, ви- 
димые глазом или только в микроскоп. ; 


>. редмет нашего разговора — шляпочные грибы, ко- 
рые в основном растут в лесу, но встречаются в поле, 


› парке. Эти грибы вызывают большой 
У 1 инте и 
тся ценным пищевым продуктом. ре вы 


У грибов выделяют следующие осно» 
шлапка, ножка, кольцо (воротничок) Новны 
точек), грибница. р 

То, что принято называть г 
тело, как яблоко на яблоне. Само «дерево» —  ПЛОДОв 
на которой созревает плод-гриб, находите грибн 
древесине. Я В зем 

Грибница — очень разветвленная сеть тон 
тей-гиф, пронизывающих верхний слой почвы, о ни: 
подстилку, пни, стволы, валежник... Она хорошо х 
тет, развивается на богатых перегноем, не очень м $ 
ных почвах. В местах,где грибница очень густо в 
плетается, образуются узелки. Из них-то и вырас 
гриб: нижняя часть — ножка(корень, пенек), на ный 
держится шляпка(шапка) — верхняя часть. В шляпке 
образуются и созревают споры — грибные семена, кото 
рые рассеиваются. Из спор и развивается грибнице 


Иа, 


Зольва (чехол 


рибом, есть 


а на грибнице в свою очередь — гриб. 
Ножки бывают тонкие, толстые, длинные, короткие, 
а шляпки — в виде бх 


одец, зонтов и устроены так, 
чтобы в них наилучшим образом созревали и рассеи- 
вались споры. 
В зависимости 21 пороносных мест — гнезд или 
слоя в шляпке шляпочны грибы делят на? 
трубчатые ЛЫЙ подосиновик, подберезо- 
вик, масленок у них образуются и созре- 
вают в трубочка 
пластинчатые - сыроеже рыжики, волнуш- 


`` ——— КОЖИЦА 
— МЯКОТЬ 


О | ТРУБОЧКИ 


кольцо 
(ВОРОТНИЧОК) 


/ 


ПЛАСТИНКИ 


НОЖКА 


ВОЛЬВА 
(ЧЕХОЛ, МЕШОЧЕК) 


ГРИБНИЦА 


< 1 
ри 


си, грузди, шампиньоны и др.— местом образі 
зревания спор у них являются пластинки; 
ежевиковые — дождевики, ежевики — споры у это; 
группы грибов образуются и созревают в шипиках: о 
сморчковые — строчки, сморчки — споры образуют: 
ся на поверхности шляпок. 

Шо пригодности в пищу шляпочные грибы делят 
на четыре группы: 

1. Съедобные трубчатые, пластинчатые — боровики, 
подберезовики, сыроежки, рыжики, маслята и др.— 
употребляют в пищу в любом виде(жареные, сушеные, 
маринованные) без предварительной кулинарной обра- 
ботки. 

2. Съедобные с предварительной обработкой (отва- 
ривание, вымачивание) — волнушки, грузди настоящие 
и черные, рядовки и др. 

3. Условно съедобные (отваривание, вымачивание)— 
свинушки, строчки, сморчки и др. 

4. Ядовитые — мухоморы, бледная поганка и др.— 
даже с предварительной обработкой нельзя употреб- 
лять в пищу. 


тник или собиратель? 


Вдохновенный певец природы, известный русский 
писатель Серг \ собирание грибов назвал ти- 
хой охотой. У гого советского писателя Вла- 
димира Солоу» ранне грибов — это «третья 
охота». А мож І приблизительно, сравнить 
охоту и собирание грибов, охотника и грибника? 

Охотник должен хорошо знать повадки и места 
обитания дичи, уметь выслеживать ее. Грибы тоже 
надо искать, знать их «повадки». Вот, пожалуй, и все, 
что роднит охоту с собиранием грибов — знать и ис- 
кать. А вот различий гораздо больше. 

Грибник ищет грибы сам, а охотнику чаще всего 
помогает в поисках хорошая собака. Недаром среди 
самих охотников давно утвердилось мнение, что охот- 
ник без хорошей собаки — не охотник. 

На охоту каждый охотник берет ружье с патронами, 
специальный нож, иногда надувную резиновую лодку, 
если в местах охоты невозможно воспользоваться чьей- 
либо, резиновые сапоги-брюки. Это далеко не полный 
перечень экипировки. А что нужно грибнику? В луче 
шем случае плетеная из ивовых прутьев корзина да 
наточенный нож. Одежда — самая простая. К) 
Охотник может охотиться круглый год. Гри! 


и м И 
ушен ТОНИ о К 


певает песню, насвистывает люби 
грибников два-три и более — он 
окликают друг друга, не боятс. К 
ветвь — грибы не +разбегутся». оле 6 со 

охотник, все птицы разлетелись бы, звери ЕА так в 
бы. Грибник берет свой трофей в о Збежалис 
близости. Охотник же — из засад редствени 


Ы, + 
возьмем добычу грибника и охотника, По ОНИ пе 
зимой и ранней весной дичь долго сохраняетс м | Ко 
реработки. С грибами сложнее. Собрал уе 63 пе: С 
кай в дело, иначе придется выбросить. Е уса и 

Где охота — там и кровь. Точного выстрела без 24 за: 
ви не бывает. И с этой стороны охота и собир на 
грибов — разные вещи. ки те! 

Опытный и даже малоопытный охотник сразу мо- 
жет стать грибником. Но самый опытный грибник ни; 
когда сразу не станет тя бы заурядным охотником, 

Таким образом, собирание грибов и охота по своей 
сути, по самой природе очень далеки друг от друга. 

Любознательного человека может заинтересовать, а бь 
кто же был -первым грибник или охотник? 

Ученые установил рибы росли на земле мил: не 
лионы лет тому наза ‹ тьку первобытному чело та 
веку было проще и ле вать» грибы, чем зве, . и 
рей и птиц, то вероятне человек сначала стал не 
собирателем, т.е. гри( - позже, когда научился со; 
использовать дубину, копье, лук, — охотником. } 

Во все времена и теперь грибников гораздо больше» Тс 
чем охотников, ибо собирание доступно каждому: с 

Е. х2 
Кто первый? = 
р оч 


«Растут грибы», «пошли грибы», «высьшали 
быв = эти слова молниеносно облетают маленькие 
вушки и большие города. Сотни,: тысячи люде 
пятся в лес за грибами, ибо они растут в опреде! 
сроки — сегодня есть, завтра нет. Кто же первым 
? весть о том, что пошли грибы? 

В деревне пастух или лесник. Иногда заяд 
`путешественники, которые бывают В 
когда еще не наступила грибная по 
лес вдоль и поперек в надеж! 


Когда грибы растут обильно, на торговых с 

лежат кучками боровики, подосиновики, а лисиз 

опята — большими ворохами. 

Побывав на базаре и увидев грибы, многие горо- 

жане теряют покой, гадают, в какую сторону от города 

податься, ехать далеко или сделать первую разведку- 

вылазку. Просыпаясь ни свет ни заря, не позавтракав, 

спешат они на первый автобус. Такие грибники хотят 

| первыми набрать грибов и похвалиться соседям, сколь- 
ко замариновали, сколько засолили. 

К счастью, таких немного. Настоящие грибники со- 

бираюся в лес, как на праздник. Они и ножик наточат, 

и корзину подготовят, и одежду подберут; утром по- 

завтракают, в лес возьмут что-либо перекусить. Идут 

на тот поезд или автобус, которым приедут в лес не за- 

темно, а к само рассвету началу сбора грибов. 
Настоящие гг ки не ‹ тся. 


ваться, обуваться? 


Обязательно? стью грибника должно 
быть лукошко острый нож. 
В лукоп ибы меньше портятся, 


не мнутся, Ј ючение — лисички и опя= 
та, которые м‹ мешок. Жестяные 
и пластмассо ү часто идут в лес, 


не годятся. оветриваютоя; хуже 
сохраняются, 

Острым н‹ у 
Тот, кто собирает т жа, наберет червивых. 

Многие грибники не пр лют значения обуви, одеж- 
де. И напрасно. В ю погоду лучшая одежда == 
хлопчатобумажная. Она и легкая, и теплая: утром, 
когда росно, свежо, в ней тепло; двумя-тремя часами 
позже, когда взойдет и пригреет солнце, — в ней не 
очень жарко. 

В дождь тоже хороша хлопчатобумажная одежда, 
но сверху надо надеть легкий плащ, лучше с капюшо- 
ном. Если нет плаща, то нужно одеваться теплее. Не бе- 
да, если промокнешь. Когда хорошо одет, даже мокрая 
одежда защищает от холода. К тому же грибник все 
время в движении. 

Он много ходит по лесу — иногда за день проша- 


(рааве только поздней осе; 
и можно простудиться), но ее п 
даже в сухую и теплую пого 
ноги «горят», а многим людям 
во что же обуваться? 

Лучшая обувь для сбора грибов в дож 
ду кирзовые, яловые легкие сапоги, в сухое 
время — легкая брезентовая. 

В легкой удобной обуви 
устает, лучше себя 


НЬЮ, когда 


и 


одежде грибник 
чувствует. в 


иб 

а 

Е - 

Когда и сколько собирать } РУ 
`6 на 

Лучшее время сбора (и это признано всеми бу 
опытными грибник: < Ассвета до 10—11 часов, 

Сельский собирает грибы не дольше чем уг 
полдня. Он должен вернуться ДОМОЙ пораньше, чтобы оп 
успеть пол и риќ сушку в печь, пока та ци 
еще не совсем бе] 

Горожанин-гриб! ‹ есь день проводит в де. зи 
су. Он не азовую плиту можно гр 
включи Е 1 отдыха, для здоровья 
это ‹ /тра грибов? 

ятся перебирать уро- 
и грибы почти целый 
дені )рошо проветриваемой, 
гу 
они гд! 
т ных утром и перера- а 
у то выбросить. Тот, кто те 
БЕНЕТ тои ен брать старые та: 
собирает гр: о потому С ее 
те, о Ну: брать только моло- тр: 
к вечеру р. 1 : ти этом следует Та 
дые они дольш 3 Риа О 
Вто что за раз собирать нужно столько; С му 
2А ГЕРЕ `Н ереработать. 
ко можно в тот же день перер та больше, пр 
Жау е» гру ки собирают как можно Е. ВЫ 
«жадные» г] = переработку остав 
всю ночь трудятся, а ино! да ери ро выби- | шу 
на завтра. В результате и продукт т "ритма — вместо 
б го жи: того 
вают себя из привычного жизнене Е переутомляются» 
здорового, полезного отдыха в лесу 8 
э} гания. Я 
недосыпают, нарушают режим пилана е переработать 
Собрать грибы — полдела, глав большие р 
Иногда малоопытные грибники т А Зимой гоказ а в 
сы маринованных, соленых в спешке почти все =. Е 
вается, что их труд пошел прахом: не всег 


ают Б 
выбросить, но, к сожалению, это о при у 
И здесь таится большая опасность. 


енных грибах (маринованных, соленых, жареных) 
8а виваются бактерии ботулизма. Тому, кто съест та- 


кие грибы грозит отравление. 


Транспортом или пешком? 


Сельские грибники чаще всего ходят в лес пешком, 
ибо он недалеко от деревни — за два-три километра, 
а иногда и рядом. Они не беспокоятся, что опоздают 
на поезд или автобус, не волнуются о машине, кото: 
рую оставили в лесу. Все внимание сосредоточено на 
поиске. Грибов собирают столько, сколько могут, не 
надрываясь, унести. Поэтому берут только те, которые 
будут использованы. 

Горожанин добирается автобусом, поездом. В лесу 
он время от времени посматривает на часы, чтобы не 
опоздать на транспорт. Возвращается из лесу на стан- 
цию пешком и поэтому ‹е собирает лучшие грибы, 
берет ‘столько, сколь тести, — обычно кор- 
зину: или одно-два вед не известные ему: 
грибы, он обходит. 

Владельцы ли: 


ТО? 


та не могут отлучиться 
далеко от машин бирают поблизости 
все, что попадает | иногда набирают 
много грибов, выхо 1 тебольшой — половину 
или больше вы 

На автома 
где хорошие з } 
щим грибным местам нет 
подъезда. Иногда решит 
таются пробраться 


можно проехать там, 
Н‹ как правило, к настоя- 
: дорог или вообще 
І ители-грибники пы- 
1 ›штие грибовища и попадают 
в капкан — вязнут в зком месте. Приходится искать 
трактор или иной транспорт, чтобы вытащить машину. 
Такой неудачник, конечно, останется без грибов, да 
и настроение будет испорчено. 

Механизированный грибник — нежелателен. Капля 
пролитого бензина, масла убивает грибницу, под ко. 
лесами разрушается лесная подстилка. Где много ма 
шин — там мало грибов. 


тесне 


ны 
тьныє 


В одиночку или коллективом? 


Самые заядлые грибники ходят по грибы только 
в одиночку, не любят они, чтобы следом тянулся 
«хвост». Не из-за боязни, что сосед соберет чего» 
грибы. Нет! 


ки (у каждого г 
каким дубом или сосной, 
пору и какой вырастает б 
рыжики. Отец вспоминал, 
ных местах было грибное 
когда вырастали самые больши 
маленькие, и по-свое 
сами рассказывать о лесе; о гриб 
птицах. Большая часть жизни отца бы 
сом — каждая тропка, каждый 
был ему знаком. Он знал 


почти все деревья, зн; 


ал, 
где какая пи тужка вьет гнездо, где хоронится ред в 
птица, где т 1 осторожный зверь. У него было ка. 
кое-то необъ; 


имо влечение қ лесу — ходил туда 


в любое вре года: в дождь и стужу, в праздники | 
и будни и всегда ‹ивлялся, что есть «слепые» и | 
равнодушн ) Ух е смотрят на лес как на | 
место, где мол бирать, и не видят, не п0- 


осознают всей ценности | 


ые уголки, где уже пять- 


16 І местах росли трибы | 
не ху ›н, «владелец» своих угоде | 
ков, всегд ывать их. Чем это объяс- | 
нить? П и прирастает к полюбивще- 
о съ бы, ничем не приме- | 
сла 5 самому лучшему. И если | 
На р М расти грибы, он все равно | 
а так | 
9 І оем ходили по его грибным ша 
хакое-т‹ } ( 1 


га 1 І ‹-То ‘заметно (до леса шли 
те 9 к Е о или на первое грибовище) саа 
сар, зме 1: тороны. Кто-то из нас пр | 
зра себе новый грибной уголок но на Уты 
а рассказывал, какие там боровики р ее Е. 
Собранные грибы всегда шли ЗС Е, Келен 
что же заставляло нас расходитесае ащ Е умение? 
набрать больше, чем отец, брат и пок 
Нет. ее. 
Сосед-грибни ро 
ооо ЕРА когда увидиша боро 
и велико племя грибзиков:одинод г. и 
Есть и такие, которым все раво Ант" брать @ 
втроем, большой компанией, — те тое 
больше. Они не видят вокруг с 


вать 
очувствоваза 
отвлекает, мешает. пр П му. 


10 


5 рая свойственна грибам, А 
Им лучше не ходить поб 


Со своим уставо 
в гости не ходят. 


Лес — это не только деревья, кубты, трава да грибы. 
Лес — большой дом, в котором обитает очень много 
живых существ: звери, птицы, насекомые. У каждого 


и 

в, бол из них, будь он мал или велик, есть свое чместо- 
Знал, жительство». Иногда это дерево, куст, травянистое рас- 
редкая тение, поляна или нора. На этом участке, в своем 
А ЛО ка. доме лесные жители добывают корм, отдыхают, пря“ 
л туда чутся от врагов. И вот в этот дом врываются пять 
азд или шесть грибников. Они шумят, свистят, громко раз- 
пыеь и говаривают, иногда кричат. А ведь звери и птицы 
как на очень пугливы. Они разлетаются, убегают куда глаза 
› не по. глядят, оставляя следы, по которым их легко находят 
енности хищники. 

: Вспоминается такой случай. Я вышел на опушку 
се зт б Передо мной лежало поле, окруженное лесом. Со всех 
еи сторон слышались крики грибников. А посреди поля 
х Я метались сознае с лосе то побегут в одну 

гол: сторону, то в другую, но в‹ ышались человечес- 
объяс- кие голоса. Бедная лоси й лосенок! Они не Я 
обивше- знали, куда деваться, хотя никто не собирался причи- 
приме- нять им зла. Звери могли ть мимо любого гриб- 
Й если ника. Но их пронизыв с х. Когда за каждым де- 
В равно резом грибник и каждый свистит, поет и громко ау- 
у рав = нарушается привычный ритм жизни обитателей 
)ибным Т, 
ибная пора — З 
д шли р р это время, когда мол 
а вится на ноги. Звери и птицы уч а е 
| стали бет учатся выживать в лесу, 
5 ретают опыт. А грибники вносят сумятицу в их 
содаи нон. Старые и молодые особи покидают из-за гриб 
5 : = 
а | ков обжитые места и перекочевывают в новые 
Го, | Комые, где чаще всего становятс ыт 
т? Таг Грибник! Ты вошел в лес ао раа ро. 
е А >. Юго хозяева — звери и 
лани! птицы — ж р 
еле! а скрытно, тихо. Поведение, привычки 
м ‚› чтобы их никто не видел и не бес- 


покоил. Помни об этом. 


озне ходят по лесу с палками-рогулями. Хорошо, 
= Керки таким посошком поднимет, отведет в 6 
БЕ оло ую ветвь, под которой спрятался б 2ро; 
„траву, где затаился рыжик. Но очень 
кой разрушают жилой дом мур: 1 С 


+й грибной лес — 
смешанный 


т отремонтировать 
дно, сыро. А грибник 
‚гают муравьи. 

в ящерицам, медяз 
кам. Грибник-великан 
На медведя он © пал? 
стреча, будет удирать 


стоит и без души 
Иногда ст 
ницам, гадюк 


оезобидным у 


перед этими су ществаму 
кой не нападет. С 


тучи‹ яв 
куда глаза глядят. г: 
ок ЕЕ т З которых и грибы не рео 
манная е рацников: Срезанная березка, осинка, 

лесу А елочка — вред грибам. Костер в лесу — Вред 
=. а Часто от костров, непогашенных оку 
сс оаа К возникают пожары. Потери в этих СЛУЗ Е. 
а обр лики. Исчезает весь лесной биоценоз == усе 
а о них зверей, птиц, насекомых, растений. = 
сем исч виды животных и растений погибают, 

езают на выгоревшем участке, а на их МёС 


деревьев, без 
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оч 


7 


а У "т 


м на ы ач е 


ной лес — 
хешанный 


тировать 
грибник 


Т. 


алоценные для человека и 
гне погибают и грибовища; 
ожарище восстановится 
и или рыжики, совсем 
ельно влияет на 
й развивается 


иногда м 
что в о 
дажа ет много лет, пока на п 

ибы, скажем, боровик 
ыы расти, ибо пожар разрушит 


лес, & 
м лесной почвы, в которо 


переста 
живой организ 

ей грибники сами подрезают сук, на котором 

Еси определенном участке леса из года в год 
Я подбирают грибы, не оставляя старых, 
Е зая возможности молодым дорасти, и этим 
не 


лишают себя урожаев. Когда в лесу не остается 
старых грибов — нет семян-спор, из которых развива- 
ся трибница. А нет подсева спор, грибница с каждым 
годом сокращается и в конце концов исчезает совсем: 
На участке или массиве леса, где с середины лета 
до глубокой осени бывает много люде погибают от 
вытаптывания даже травянистые растения. 

По обе стороны от дороги 
ского шоссе к деревне Дену 
росли боровики, подосинови 
В выходные дни там н 
ников: Но вот по этим м 
скот. Коровы съели х К ибовали 
копытами лесной дол, руші ю подстилку, 
а вместе с ней и грибницу. Грибо гало 

Отдельные деревья ри т 
тые растения, даже некото 
под охрану — принят свод 
грибы (да еще ягоды) не охраняют 
ни правилами. Каждый ғ 
захочет (кроме запове у Іт 
и сколько захочет - 2 -; 

ко захочет. Никаких ‹ничений для сбора 
грибов, ягод не существует. И потому ата 
вступить неписаный моральный кодекс: вен 
вища, не Б моральный кодекс: беречь грибо- 

Ле допускать их уничтожения. 

есов в Белоруссии много, но далеко не ня к 
участке растут грибы. С; далеко не на каждом 
У рибы. Самые ценные — ы; 2А 
рыжики, боро- 
в опреде- 


вики 
› Грузди настоящие — растут только 
>И эти места нужно особенно оберегать 


г от Логой- 
к изобилии 
нушки, свинушки. 

ь много гриб- 
ь и пасти 


е травянис- 
леса взяты 
зил. А вот 
1 конами, 
бирать их там, где 
1 как захочет 


ленных местах 


Каждому свои грибы 


Растут г 
рибы! Пой 
В березняк — ойдешь в бо 
заглянешь в 


все один; 
разному и разные. динаковы, но гри- 
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Первая группа — г 
Только белые. Эта ка 
обследуют все лески и 
километров ради 
другие грибы вни 
то немного для ар 
жай на белые, 


Рибники 


омата, грибног 
то грибникам-6 


тд, 
Хочешь, а приходится АОВольствоватьса = ота не 
И Опятами, и даже свинушками. о собирают ый ми, 
грибы неохотно, без энтузиазма. ти 
Среди "рибников-боровичников ес 


ТЬ скорох 
Хоходы. Первые 


. ят по редкому лесу быстра ить 
самые большие, `0 вершки слизывают, Чаще 
всего староватые, ‹ ‘ой, которые годятся только 

сут у Ооровиков —и олно 
кошко. Скор ды н ащают внимания на Другие, 
даже очень ценнт ри 

Пас лесу едленно, Топчутся 

Да оерезняках, Тде види. 

мост 


етра. Собирают маленькие, 
еп - ке у них — две-три, 
і иногд М, где пройдет Тихоход, 
а ту грибнику делать не- 
те 


орые собирают мохо- 
оежки, подосиновики, 

грибнику был бы 
егории есть скороходы 
их. И для тех, и для 
ность: они не придер- 


гриб ві 
и 


живаются 


ных мест, ходят на: 

есятки километров по 
одной л не приходит свернуть 
вправ д и на одном месте 
вправо, 


набрать 
взор. Та 
вращаются 
бной ассорт гну 

ионной а сорти Е я Я е не 
б Третья. группа это грибники, которы аа 
шаются и второсортным грибом. Поеду и не нужно. 

7 ядовк больше ниче ОЧ 

валуи или рядовки луко! 

На одном месте, сидя, наберут и. Заполя: 
и рубашку снимут с себя, заар на Г таЗа 024 
8 І ‹и. Попа 
доверху и рады-радешеньки. го лесу ЗЕЯ а 
вик — подберут, но чтобы бегать  СВИНУШКИ, 
это не в их правилах. И когда И такие РИ 

лята или опята, да еще лес близко, 
за день два-три раза обернутся. 
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х 
о вперед устремлен 
и юоидя зполсвета», эседа весь 
: укошком, в котором почту 


рают мохо- 
осиновики, 
у был бы 
скороходы 
тех, и для 
не придер: 


грибов не вер- 

ноги гляди — са НОВИЧКОВ, 

у ходи, под опытные гри = опавшей 

ве санаа окрашены под 85 мха, коры 

ти все ней листвы, мате 

той или ОЕ нужно быть Е подоси- 
деревьев, С мо спрятавшегося 

чтобы не про 


ка. 
новика, подберезови 


т 
Правило, которое В 
но не все выполняю 


‚ния человека во дворе, на Уласа 

Культура а ментируется соответствующи 
в клубе, в театре ВЕТ ав Беа грибника 
нормами, правилами и Е Каждый ведет себя так, 
в лесу ничем не м ся грибов зависит 
как находит нужным. А + АИ 
в основном от культуры сбора в 

Представьте себе, что д. 
взять? Подрезать, атрад | Д і Б. 
нуть ножом? Некоторь УБА Е РЫ ЕЕЕ, 
советуют подрезать гриб на уровн Е 
ЛУ ЕВА ть ножку узем върнал 
вать с ножкой, даже покр} 

Какой способ лучше? Сошлюс‹ й опыт. 

В тех местах, где я подре ики, они всегда 
растут. Там же, где выр» (ножкой), с 
каждым годом их становил е и меньше. 
Когда подрезаем гриб, мы ице, но не 
настолько, чтобы она пере ) 1. Ведь гриб- 
ница — как большое дерево, на ве которого растут 
плоды. Когда аккуратно подрезаенть гриб, ветвь-гриб- 
ница не разрывается на части. На ней при благоприят- 
ных погодных условиях в тот же грибной сезон выра- 
стает не один и не два гриба. Когда же мы ножом под- 
ковырнем боровик с ножкой, грибница разрывается. 
То же самое происходит, если гриб вырвать 

ники настоятельно 

а л ; 
повернуть вокруг ее САРУ ОН, в другую, 
» мол, грибнице наносится 
- Это не так. Как аккуратно ни на- 


‚› как ни покручивай, но коль его вырва- 
Зъединилась. 


урож 


ии гриб. Как его 
подковыр- 
1бники 
стилки, 
ютвыры- 


рекомендуют вы- 
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Наоборот, 


Где больше Сгнивдет г. 
остается на месте |, к 


там всегда Рых р 
Мы часто Видим, кақ БАА луч а ко 
груши, сливы начинают ` земя не бр; жай, а? 
не загнивают ел т На де ные яб, 
ЕР ци семечки В самом оеВЬях, оъ 10 
ҳерева, на которой он висел, м Тлоде, ео Это 
Гриб Плодовое тело. Если ЛК к Вот, 
часть его ; тяпки, но ТТ ное атн, А 
дает, остается больще шансов на Ет Меньще "аз 
1еть гриб ‘Ующем году. Нельзя ее Месте у о 
Что, срезав шля КУ и положив Е: Јыва и 
орал еме 3 
в зем Гаким у 
і ар 7 
Это л 
ежек разгребают 
ики грибные бра. 
тТодстилка, почти 
1 е ЭТО Повто 
тодряд, трибы 
чтожается, и под- 
и вырывать, мы 
вики и другие 
›ибоЕ сырое: 
Г рывают с но: 
опята почти всегда 
а репко держа на 
Ф от пня или корня, 
Я. а за себя могут по: 
со 10м ко отделяются от триб 
Эсе и, которые подрезвг 
г : к рачительные Хо: 
К А >: Е 
Н след огами грибы, которые не и 
В тесу ра т } го, что необходимо и 
Для чело ка мухомор — ядовит, ДЛЯ 7 
Е и лекарство. 


= боль 
лесу одной 
ивотные живут в лесу ушаем 


к == нар 

їНОЙ семьей. И когда мы сизнь ВСЕЙ 

13 ее членов, то вторгаемся в ”" авредит2 
%у должен стараться нё гу 

у жен екомому. 

зверю, птице, насеком 


одного у 


это дома 
уже нико 
полняют 


из покол! 
не бери; 
Иногд 
НИеЙ — ч 
перегону 


д, грибы 
ся, И ПОД- 


вать, мы 
и другие 
гроежки, 
т с НОЖ- 


Бери, но с разбором 


С се на лесную дорогу, немного 

с свернул с Шос т о 

ж 01 остановился в тени старых елей. Рассыпа 

Л разные стороны грибники. Каждый знает, что 
ь В У 


ИЕ : вернуться к определенному времени, и при 
039: хочет оказаться с пустой кошелкой. Точит, 
ЭТОМ хр. мысль: только бы успеть на- 


Е а 
5 т грибника одн: Ў 
ное лукошко. А лес незнакомый, неизвестно, 
ра 


и какие растут грибы. Бредет, мечется грибник 
И Чаше и подбирает все, что на глаза попадается. 
рет грибы, которых не знает, берет зроватые и ста- 
рые, не проверяет, червивые они или нет. И вот лукош- 
ко полно. Его обладатель, довольн собой, возвра- 
щается к автобусу, и, пока есть время до отправки, 
начинает перебирать офеи; час то. обращается 
к товарищам с вопросом, о за гриб, можно ли 
его употреблять в пищу; р: тарые грибы и вы- 
брасывает их. 4 
И вскоре корзина поч ьзы грибнику 
мало. Но он может ненужные 
грибы остались в ле лются споры 
и вырастут новые 
Тот, кто не успел е‹ 


делает 


Это дома. И снова из них 
уже никогда не выр и не вы- 
полняют самого ередается 
из поколения в пок у щ то за гриб 


не бери. 

Иногда в незнакомый 
нией — четыре-шесть челов 
перегонки берут все подряд 
Обычно такая компания в к‹ 
лянке и перебирает грибы. (< 
Почему же так получается? 

Поход за грибами в незнакомый лес это всегда 
надежда на случай. Опытные грибники ходят сначала 
В разведку, изучают его, прикидывают, в какую пору 
И какие грибы здесь растут. На это уходит год или 
два. Изучив лес, выбрав места, они посещают их 
и всегда возвращаются с полным лукошком. Поскольку 
они ходят в одиночку, иногда вдвоем, то собирают 
не торопясь, берут молодые, чистые; подняв старый 
или староватый гриб, разрезают шляпку на две-четыре 
части, чтобы определить, червивая она или нет. Это 
нужно делать даже в том случае, когда ножка чистая 
ибо часто, особенно у старых и староватых шляпка 
может быть источена личинками. Тот, кто вырывает 
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ньшей компа- 

теред другим на- 
оы полна корзина. 
зра отдыхает на по- 
г у них тоже велики. 


ЗД. А. Беспалый 


грибы и кладет в корзину целиком с н! 
набрать червивых. Если Ножка поби 9 
нужно отрезать около самой шляпки РА - 
быть чистой). Когда на срезах нет ходов. ляпка м 
можно класть в корзину. Если же есть од РОЧек 
е6 нужно разрезать на две части — чист! вц 
а поточенную разрезать еще на две с к 
чистую в корзину, плохую 8) :) 


и 
ыбросить. 
обходима такая проверка, когда собирает 20068 
бы — боровики, подосиновики, груз, 


ло! 
Личинки чаще всего появляются вна 2 ст 
старения гриба переходят в Шляпку, быст по мер. — чит, 
ваясь, особенно в теплую жаркую погоду. разви | раня 
Вот почему опытные грибники всегда разреза | хр 
шляпки старых или староватых грибов, очищают и 2026 
от лесного хлама (листьев, хвои, соринок), песка и поа ее 
ко тогда кладут в корзину (от нечищенного гриба Засо. оста? 
ряются другие, особенно пластинчатые, из которых пост! 
не так просто удалить сор и пес ок, попадающие между | Н 
пластинками). | гриб 
Грибник не долже ‹алеть времени на проверку | матн 
и чистку гр: Ведь него в лукошке окажутся каче: 
только полно е, котор ома можно сразу же чива 
промыв водой, п ереработку. К тому жене рес = 
проверенные ‹ ы занимают место в кошел- гриб 
ке, и некуда кла бы. Хх 
Чтобы хорошо грибы, надо правильно бы с 
складывать их Когда собирают любые гри: банк 
бы — пластинчатые руї гые, то лучше всего С Мар: 
одной стороны 1 груочатые, с другой — пластин: крыт 
чатые. Трубчатые ьшими ножками сразу нужно Бан 
укладывать на бок, ибо они все равно займут такое тр: 
положение, с отрезанными ножками — кожицей шляш т С 
ки вверх (трубками, спороносным слоем вниз), пла НА 
тинчатые — только пластинками вниз — так они мены е 
ше засоряются. Рату 
заки 
0 хате 
Запас беды не чинит, НО Л 
К и ДОВОЛВИ Г Суш 
Как сельские, так и городские грибник атут, Тото: 
ствуются теми грибами, которые в данную пору ра т но в 
Но когда в лесу богатый выбор, то одни предоды у. Чато 
только боровики, подосиновики, рыжики, груза б повы 
гие рады сыроежкам и лисичкам, а третьи Д дят 


когда удается заготовить свинушек, валу это вы 
Говорят, запас беды не чинит. К гриба б 
жение не подходит, за исключением сушеных 
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Проверку 
окажутся 
‘разу же 
ГУ же, не 
в кошел- 


равильно 
›бые гри- 

всего с 
пластин: 
у нужно 
ут такое 
ой шля 


Некоторые прибники вообще не заготавливают 
впрок — сколько соберут, столько поджарят и съедят. 
Большинство же делает значительные запасы. 

Сколько грибов следует иметь на зиму? Видимо, 
столько, сколько может употребить семья до сере- 
дины, в крайнем случае до конца весны. Обуреваемый 
грибным зудом с началом нового сезона грибник побе- 
жит в лес, хотя у него еще есть большие запасы с про- 
лого года. Такова уж сущность грибника. А что же 
со старыми запасами? Обычно их выбрасывают. Зна- 
чит, в прошлом году попусту тратилось время на соби- 
рание грибов, засолку, маринование. Кроме того, эти 
грибы мог собрать кто-то другой и употребить с поль- 
зой. Но коль одержимый грибник не может не собирать 
грибы в большом количестве, то заготовив для себя 
столько, сколько можно употребить, должен сдать 
остальные на ный ПУНКТ. Обычно так и 
поступают сельские грибники 


зг 


готовите 


Немаловажная деталь. Соленые и маринованные 
грибы хороши пока лежит снег. В это время они аро- 
матны, душисты, остры е. сохраняют свои лучшие 
качества. С началом весны переработанные грибы утра- 
чивают аромат, вку ца и грибник теряет к ним инте- 


рес — его мыс напрағ собирание и заготовку 
грибов нового урожа 
Хранить марин 


е, жареные гри- 


бы следует в ‹ тя вых и двухлитровых 
банках, а у кого м об ш в трехлитровых. 
Маринованные и отваренны учше всего закатывать 
крышками и пастеризоват реные заливать подсол: 
нечным маслом. Луч ература хранения 4 


5 градусов тепла. 

Солить грибы нужн‹ евянных бочонках на два- 
три ведра, можно в эм грованных выварках, ведрах. 
Наиболее подходящее место хранения — погреб с по- 
стоянной температурой. С приходом весны, лета темпе- 
ратура в погребе повышается, соленые грибы начинают 
закисать, портиться. Если вовремя их не использо- 
вать — придется выбросить. 

Лучший способ заготовки грибов впрок — сушка. 
Сушеные хранятся несколько лет. Из них можно при- 
готовить много разнообразных блюд. Хранить их нуж- 
но в сухом месте, подвешенными в мешке из хлоп- 
чатобумажной ткани. Полиэтиленовые и целлофа- 


новые мешки, куда нет доступа воздуха, и ящики не 
годятся, 
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>” ® 


Какие грибы 


Шлохих съедобных грибов в природе не су 
Всякий ценен уже. тем, что его можно употре 
в пищу. 

Каждый гриб имеет свойственные только 
му качества. Например, с солеными настоящими го 
дями и рыжиками не могут сравниться ник 
соленые грибы, даже боровики. Сушеные бо 
имеют себе равных среди иных грибов, а ж ре 
ничем ‘не отличаются на вкус от подосиновиков; 
ный подосиновик, даже молоденький, не может срав. 
ниться с сушеным опенком. Молоденькие, хорошо за. 
маринованные подосиновики соперничают с марино. 
ванными боровиками и иным гурманам нравятся даже 
больше. Каждый гриб имеет свои преимущества. | 

Бывает так: два-три года подряд не растут (или 
бывает очень мало), ска м, боровики, рыжики. В та. Е 

| 


кие годы низко поклонишься и подосиновику, и под- 
березовику, и сырое 
не найдешь не то чт 
подберезовиков, сыро 
ди и вылез Е 
всех грибов в это: 
для засолки. 
Урожай грибов зави 
Если погода дож 
лета растут осенние | 
никакие грибы вообще не вг 
дешь изредка около бол 
в сухое время, на подбере 
Самое грибное вре 


тучается, что за все лето 
ов, но и подосиновиков, 
огда осенью пойдут дож- 
Оудут лучшими среди 
хотя собирают их в основном 


и 1етания тепла и влаги. 
‚лодная, то даже среди 
‚пло, но нет дождя, 
ут, разве что набре- 
жится влага даже [ 
ти моховик. 
хороших погодных усло- 


пя 


виях —с середины авг {0 середины сентября. 
В эту пору грибов много и самых разнообразных. Но 
случается и так, что грибным может быть весь август, | 
а в сентябре пусто, или наоборот, в августе ничего, | 


а весь сентябрь изобилие любых грибов — от боровиков 
до зеленок. 

Значит, все зависит от погоды — ночью температура 
должна быть не ниже четырнадцати градусов, днем — 
не выше двадцати пяти при кратковременном дожде 
через день-два или раз в неделю, но обильном. Для 
нормального развития грибницы нужны умеренные теп: 
ло и влага. 

Съедобных грибов, как Утверждают ученые, более 
200 видов. Нужно ли начинающему грибнику сразу 
осваивать такое количество? 

Очень давно (когда еще не знали про вита. 
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практическим путем люди опреде 
й енные грибы. Позже именно 

а, а те компоненты (белки, жиры» 

аы те вещества), за которые они и це 


2 ыжи- 
екан лее известны: боровики, р 
туб О ты подберезовики, мо- 


нятся. ки, маслята, 
Руа. зди, подосиновики, маннгонЕ ВОВ 
Уги, | ки» ТРУ оежки, опята, лисички, ш 
о | ховики, сыр! те зеленки всего четырнадцать родов- 
ные | нуши ЕТЕ оему грибнику в первую очередь 
-то на 
це | НЕ 34 сосредоточить свое внимание. Тем более, что 
І и нужн гими грибами, легко запомнить 
рав: х трудно спутать с дру. 2204; я: ТИС 
| Я форме и цвету, месту произрастания: 
т алоо а этих четырнадцати родов готовят много 
едстави 8 
же а почти все можно сушить, мариновать, солить, 
жарить варить. Этих грибов достаточно, чтобы удов- 
Э 2 < е 
ил. летворить самый изысканный вкус. Их нужно хорошо 
08 7 знать и уметь перерабатывать е1 и потому, что даже 
од- в неурожайное лето хотя бы один из этих грибов да 
ето будет. А 
о Некоторые грибники гие мало- 
г ценные грибы. Они хор ТХ а в лесу 
ЭКЕ изобилие первосортных гр ) же, сооирать 
ДИ малоценные нет смысла. / І ых грибов 
ом немного; лучше полчаса п поиски одного 
боровика, чем десять минут В. 
ги. 
ди 
и Когда собирать? 
зе- | 
ке Только с пятью поро - елью, сосной, 
| березой, осиной, дубом — 
г0- | всего растут грибы там, 


вместе — в смешанном лесу. 
о Как в смешанном, так и в однопородном лесу грибы 
В разных районах Белоруссии могут расти одновремен- 


о а на юге республики бывают, а на севере — 
Е Е 2 Наоборот. На юге Минской области пройдут дожди 
Удет много грибов, а в северной части, где не было 
Р Бок неп, Таким образом, точный календарь роста 
и ЕЕЕ ы можно составить не только для всей респуб- 

Е пе Е Для одной области. 
8 за ран Календарь на каждый год невозможно соста- 
12 ливый — о ЗЕ тод Сызла тых а 
бе суоле 0, грибной, другой сухой — гри- 

аз 

8 н дезо ые заты. в Белоруссии растут на протяжении 


римерные сроки роста основных цен- 


Ных грибов приведены в таблице, 
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Грибы 


Февраль 


ее 


еловые 


березовые 


©| | о Август 


дубовые 


сосновые 


Ры- 


ж 


еловые 


| 


летние 


осенние | | 


с 
Е 
я 
о 


зимние | | 


зернистые 


| осенние 


зеленые 


бурыс 


| настоящи 


белы 


розовые 


| тонки 
Подберезовики 
Подосиновики 


Сыроежки 


Лисички | 


Шампиньоны | 


си аа 
Сморчок || Гео 
Строчок | | | р] (0) 


О — обильный урожай 


Итак, самые грибные ме 
Но и эти 
Кстати, и менее ценные, 
съедобные грибы обильно 
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2 айными* 
месяцы в иной год бывают неурож но 
не съедобные или 5 
растут в августе — С 


е5 ти. 
грибов, Р — могут рас 


брь: 
сяцы — август — СеНТЯ р 


слов 
тябр! 


Осторожно — 


где растут самые ценные 
соседствуют А 
нь похожи на к. 
боровиков и сыроежек а | 
и ИС еди врагов грибника е с таа 
2 а а себя напоказ и видны изд и 
котара Балан самые ядовитые грибы. Красный му: хоя 
аль ц. Такой ярко-красной шляпки © белы З 
мор — а и у одного гриба, его всякий ЕЕ . 
| Е вого белая, с кольцом; булавовидный ко ед 
| а в белый чехол. С возрастом кольцо мож 


отпасть, но чехол остается. ника бледа яй 
| Очень коварный враг гр т Чо Шляпка у нее может 
она нолакая е хой 5 а ой желтоватой, а нож- 
быть зеленоватой, белой, серова ра Я 
ка, как у мухомора. С возрастом кольцо на 
может отпасть и тогда бледная поганка очень похожа 
на съедобные поплавки и колпаки. к 
Чтобы не набрать мухоморов и бледных поганок, 
нужно их хорошо знать, а для этого обязательно изу- 
чить, желательно с опытным грибником. Нельзя пола- 
таться на цветные рисунки или черно-белые снимки, 
помещенные в книгах, потому аще всего они точно 
не передают всех красок, присущих ядовитым грибам. 
В белорусских лесах иногда обильно родит съедобный 
серо-розовый мухомор. Чтобы избежать отра вления, луч- 
ше его не трогать, потому что начинающий грибник 
легко может спутать серо-розовый с красным. 
К ядовитым грибам принадлежат кирпично-красные 
и ложные серно-желтые опята. У первых шлянка в цент- 
ре кирпично-красная, по краям светлее 
новатые, у вторых шляпка в центре 
краям серно-желтая, пластинки 
желтые или чернобурые. 
Часто пищевые о 
} ник вместо летних и 
| Отравиться можт 
ми на зиму, 
ми или нев 


бном месте, 


И! 
В самом ГРИ. и всегда 


‚› пластинки чер- 
темноватая, по 
серно-желтые, зелено- 


травления бывают оттого, что гриб- 
ли осенних опят набирает ложных. 
но даже съедобными заготовленны. 


или проварен- 
ин раз съедать много трибов — 

Отравления легко избе- 
сбора (брать только те 


знаешь), приготовления к 
свежих 
отки при заготовке на зиму. Е: 


м 
РЕ; 


использовали для 


Может, в старину и 
недуги с помощью грибо 
рецепты — секреты 


‚› каждый че 


то, 
другого может пог 
случае нельзя заниматься самолечением тр 
это может обернуться несчастьем. Помните 
земле так мало не изучено 
вытяжки, таблетки и настой 
грибов, неоднократно провере 
циной, можно применят. 


Что одно, м 
Убить. Ни Ож | 


» Ничто 
› как грибы. И д 
ены из 

Ы меди- бу 
Юю врача. | пт 


весенними деньками жизнь в лесу про- 


имнего сна. Все чаще слышны звонкие 
ес зеленым 


С первыми 
ается от з 
Си голоса. Весна украшает, устилает л 
ковром. Травы острыми иглами пронизывают прошло- 
тодние листья, тянутся к солнцу. Неожиданно заме- 
чаешь, как лес оделся в легкую, нежно-прозрачную 
зелень молодой травы и клейкой листвы. 
В эту пору, в конце апреля, но ще в начале 
мая, в чистых сосновых борах, в березняках с елью, 
сосной да кипарисом севера — можжевельником, с кус- 
тами лещины, вдоль дорог, по от м, на старых 
вырубках, на кострищах, где сжигали тви, появляются 
первые грибы: строчки, сморчки об тные и ко- 
нические, сморчковые шапочки. Они | старт гриб- 
ным походам. 


Коварный красавец 


прошлогодняя по 

аа одсохшая лист- 

› трава. Ярко светит солнце. В лесу, особенно в бору. 
, 


господству: 
дствует рыжий цвет. Ступаешь осторожно, потому: 
О 


нь р › сидят и ле» 
ассмот 5 
как будто изм 6. ришь — на 


В густоватых 


Мухомор красный 
Ядовитый 


здоров и чист, как небо. Ножка короткая, 


стоватая, полая ттенком. Шляпка (иногда 
вырас то 20 са! ов) внутри полая, беловатая, 
как будто посыпана крахмалом инеем, 
В складках пря паучки и коз . Червяк 
(личинка грибной ) его не трогает. Только мыши 
да иногда белочки оставят на шапке строчка следы 


как 


от зубов. Когда солнце высвечивает строчок, он 
будто прозрачный, золотистый. 

Почему же этот красавец по окраске и уродец ло 
форме таким явился на свет? Ответ прот 
Шляпка строчка — тонкая ломкая пластина. Еола В 
она росла-разрасталась в стороны и не собиралась 5 
складки, не морщинилась, то под своей тажесгьюіизи 
малась бы. Такая «конструкция» наиболее и. 
приспособлена для продления рода: в складках» ка 
шечках, созревают споры — грибные семена 
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хор красный. 
Ядовитый 


а короткая, 
тка (иногда 

беловатая» 
лта инеем. 
Червян 


Строчок. 
Условно съедобный 


Мухомор серы й : 
Ядовитый 


ца днем тепло, но 
ладно. Он не боится 
большой люби- 


Строчок — дитя весны, ког) 
не жарко, а ночью свежо, про Д 
даже небольших заморозков. Строчок 
тель влаги, песчаных почв. 

Набрать полное лукошко, когда 
минутное дело. Но вот вопрос — собира 
Ведь о них столько толков-кривотолков строчок, мол, 
ядовит. 

Все заготовительные пункты Белору‹ 
строчки в сыром и сушеном виде 
количестве. Заготавливаются они и на 
ские гурманы отдают предпочтение суше 
перед остальными грибами. В некоторе 
пейских странах сбор строчков ограни" 
ревелись. 

В Белоруссии тоже немало любителей ст рое 


что в строчках содержится ядови- 
а лота. 06 этом написано в солид- 
трудах и во многих популярных книгаҳ 


е так давно не 
емецкие с ная 
Строчки, нашли цкие специалисты, исследовав 


чков много, 


ли строчки. 


адно-евро- 
: как бы не пе- 


в них яд, 


поганки. подобный яду бледной 
Ядовит 
ые свойства ст 
177 
И Сегодня никто не може: Зе Ков ТОЧНО НВ определены 


Какой яд они с т категорическ 
Веществ несо 


варительно не отваривались. Яи, 


я епе 
ки, но перед Употреблением Обязательно Обир, ст 
нут двадцать, Отвар сливаю тварин, "И А 
‚а строчки нас аю. му. 
онечно, нельзя за один присест съедать стол Родку ж“ 
я т л . 
Ков, сколько жареных Маслят или Мохову ов оч. но, 
мерное употребление даже неядовитых тое 0 Чрез, смо 
вызвать рвоту и боль в животе, ов Может 104 
Чаще всего отравляется строчком тот, кто «с б изя) 
их на базаре. Происходит ЭТО вот почему "00ирает, яв 6 
Издавна в Белоруссии Строчки и сморчки назыр бол 
одним словом — сморчки. И теперь пожилые Е: | 
различают эти грибы и, сами того не зр ди не кие 
4 х морчки. Ку ве продают ей 
строчки 1 сморчк `упив и отведав строчков те и 7 
сто сморчков, человек мож отравиться, тур 
В середине мая уже Чувствуется дыхание теплого бе 
лета. Подсушивает. Строчки доживают последние ДНИ ле; 
На старых гся беловато-фиолетовый налет, а= 
потом они уменьшаются в размере и черне- 2, ] 
ют. ТИ чистых местах: В сосновом ДЕ 
бору та рубках — они похожи на 9 
И ры. В { ках, вдоль дорог, где разра- Е 
ется густая и исчезают в ней, рассеяв семе- чудо 
на-споры боле 
бела 
Федот, да не тот 
Редот, д кори 
1 в кой. 
См і Р тохож на строчок весенний на 
а й | напоминает по форме В 
ТОЈ < Л 
ВОЛЕ урого цвета, внутри полая, земл 
гриное а Рр 
кур С ми сантиметров) круглой боле 
НС 1: 
Бастет, на ячеистая, ребристая: п ричр 
оке» и нся сморчок обыкновенный а: 
Многие гр ают условно С 
з Е є торые называют ус 8 Съед 
1 сведо е читают его таким же ядовитым В 
съедобны! а ины Тита С з 
ак и строчок. Кому верить Е. . ибов, ИЕ 
как и строчо 5з копыт, опытный собиратель гр Ў лят 
Неутомимый следопыт, опы › грибах и ягодах ь 
= = ар ой книги 0 Е ДОЛЬ 
ре ор поэтической Зуев, который исходил вдо28 к. 
«Дары русского леса» Д. : ЕЕ утверждал, что смор 
и поперек все подмосковные леса, Я знаток грибов, автор 
т Бел усскии : 
ки нужно отваривать. Белорусски 


«ниге 

в кни 

сниг Г. Сержанина Р 

популярных и научных книг Г. Сер что сморчок 


Ит 
предвар 
сле таа 


Итак 
рекомендуют поступать так же. ле те 
ке пока не известен состав. веществ уе ого 
венном, во избежание отравления 
ривать. 
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а нож 
вели! 7 
шляпка, НО Вет меньше, 
ляпк иком» 
морчка ственн 
ад их Робб лась, что 
Е ДЕ так ПОРУ но зато 
0, она; 
А р. Невелика посажена 
о Е бной формы» — не- 
У и совсе конусоподо а, и ножка 
Очки в понти о коричневая, КОНУ. И шляпка, 
жр, Наз изящна: невысокую о, т башенку, ка- 
= е 7 нв белу обе внутри п0 напоминае На 
я Зная, Под ШИ конический очень круглая, а кры РЕ 
тро, Фо Сморчок ту: белая, а и архитек- 
Очур Д в старину: сны. цвет р А 
я. Оуен кие строила ая. Дивны, прекра ния. Каждый залю 
\Ыха 9 Сет этого хрупкого строе бродя по умытым 
] П, турные форм асным творением, 0р р 
Послед нї лору буется этим прекр дождями соснякам и © г. 
летов Диц, весенними е башенки в 2 
ЫЙ . первыми ает эти чудесны а 
Амер нале Природа воздвиг ‹ лесах, по опушкал 
еи чен 52 и лиственных 2 Ная- 
У . 6 = в хвойных идны. На 
Сіз соно леа Башенки-сморчки хорошо ет. 
ӘНИ подо в — бросай в кошелку, но не забудь предве рил 
оро пето ся условно съедобными. 
рог, где бо они считаются у. сЕ 
Й таре отварить; и "видит еще большее 
%И, рассеяв сець Если очень повезет, грибник увидит е 


‹ ап‹ Эна 
чудо грибной архитектуры — сморчковую шап 


более стройная, высокая, чем сморчок коничес 


й до пятнадцати сантиметров под 
Федот, да не тот белая башенка высотой д дцати } : рой 
коричневой ребристой конусоподобной крышей-шлян 
СЕНА кой. Повстречать такой «дворец» можно только в лист- 
трочок в 


венном лесу, на опушке, на поляне. 


е 
гинает по форм В тех же местах, где растут строчки да сморчки, на 


я 
‚ внутри п005 земле, прямо на песке, лежат сморчковые ушки — одни 
метров) КРУ" больше, другие меньше, округлой и овальной формы, ко- 
ребристая. і ево, коричнево-землистого цвета. С виду этот гриб 
обыкнове г ИтеЛЕНО напоминает человеческое ухо. Ушки не- 
. я ра добны, и никто их не трогает. 
тваю? ови и все первенцы весен 9 
г же ядо приносят большую ое а оа еса. Грибникам они 
В лят-не на: Ы оирают, жарят и = 
риб? хвалятся — Удивительный г 4 р хва 


исходе май. рибной деликатес. 


В лесу сухо. Вов 
зонье, 


Мал золотник, да дорог 


Рожь выбросила колос. Под 
прольются два-три обилі < ождя ил} 
в ТеКУ дойдет тихий Ј обложной дождик е 
ные колосья быстро отращивают усы, седеют. Прон 
ветерок над р) 
бегут и исче 
тет, зажелтее 
дорог, в бер 
черноголов ере 
ную шапочку 10до 
повстречается с гри 
Лес в июньско‹ 
листья зеленые-зе 
а, птичьи голоса как н 
сверкают красные руби 
\ ники в июне всегда + телку пол 
или литровую банку не поленишься пок 
красной ягоде, принесешь домой 
Идет-бредет по лесу грибник. Ему попадаются 3е 
ные сыроежки, подберезовики. С виду красавцы, # зут 
ри все изъедены, источены личинками. Редко встречают: 
ся чистые, которые сгодились бы на сковородку. Но при” 
рода грибника такова, что он все еще надеется собрат» 
Чистеньких и метр за метром обшаривает лес. И вдруг 
попадает в березняк, в котором года три-четыре тому 
назад была прочистка-вырубка. Здесь просторно, = 
_ в парке. Стволы берез стройные, белые. Справа и оле 
_ почерневшие пеньки вырубленных берез, а на е, 
маленькие грибочки-золотники — опята летние, Шл 


‹о мень" 
— с пятак. Иные немножко больше, немножко гии 
золотистые, 


горячим солнцем, ког 


‚ли посчас 
боровиком. 
буином расцвете: трав 
яркие и душис 


земляника. Опытные гри 


ятрову 
няться 


адут в ко 


ВЕ 


е В солнечных лучах опята как будто 


же а е чо Ч У ЧА 


я 
В 


реханы 


И --2 


ЖьЬ зацве- 
ес. Около 
врый или 
ку, крас- 
гливится, 


трава и 
гшистые; 
ой траве 
ые гриб- 


ли 

оватые и 
сенн й кожицей расходятся в ч 
нежно ъких ножках стоят группками и по одно- 
на о подрезай острым ножиком да бросай 
елку. Ножка опенка в чешуе, тоньше карандаша, 


94 
освечиваются шляпки — хорошо видны 

сквозь Пр нии пластинок, которые под тонкой; 
о все стороны, Опята 


= шелку. 

ет, тупой нож не режет, а рвет. Забрал се- 
Е — к другому пеньку перебирайся. 

зя пнях лиственных деревьев опят больше, на хвой- 


я реже. В благодатное лето могут 
мая. Велика цена летним опятам 
безгрибье в лесу, а в августе, 
когда полно других грибов, 


ных — они встречаютс 
вырасти даже в конце 
в июне, июле, когда 


сентябре и даже октябре, 
на летние опята мало кто обращает внимания. Собирают 


их все лето — с июня по октябрь только те грибники, 

сь по вкусу. Картофель- 
рош. Сушить их 
ется одна малость. 
нен тем, что ему 
корд по времени рос- 


которым они уж очень пр: 
ный бульон со свежими 

нет смысла — так высыхае 
Хотя и не велик летний 
да еще лисичкам прин 
та — около шести месяцев в г. 


набрать лож- 


Начинающий гриб поо 
ных опят. У летнего опен» 2 ак, по которому 
его легко распознать, ‹ чить ОТ ругих: у молодого 
шляпка выпуклая, а к‹ 3. асте выпрямится, ста- 


тре на этом плос- 
кочек, он выступает 
ловатый поясок — 
о оденьком опенке. Летний 
и по ножке: она в чешуйках, 


нет плоской, а посреди, 
ком кружочке более темный кру 
бугорком, по кр 
он хорошо виден 
опенок можно узна 


ям которог 


с узеньким колечком над ним ножка более светлая, 
ниже колечка — темная. В верхней части ножка цель- 
ная, в нижней — полая. 


Летний опенок — хороший гриб. В Белоруссии его 
издавна употребляют в пищу. 


Цветистый букет 


Сырую сыроежку обычно никто не ест, хотя, судя 
по названию, можно. Прямо скажем, сырая сыроежка 
безвкусна. Молодые боровик, подосиновик в сыром виде 
куда вкуснее любой сыроежки. Но когда свежая сыро- 
ежка поджарена с картошкой в сметане, она в меру 
сладкая, в меру хрупкая, в меру мягкая. 

На вкус и цвет товарищей нет. А сыроежка и по 
вкусу, и по цвету мила всем грибникам, ибо богаче 
ее кальцием нет в грибном царстве, а по цвету © не! 


никакой гриб не сравнится. 
зі 


А А Опята летние, 
5 Съедобные 


Е Ы Сыроежка зеленая, 
5 Съедобная 


Сыроежка бу реющая. 
Съедобная 


Пве 


г столь велика, что по этому 
ся на много видов: зеленая, 

а юватая, пурпурно-красная, 
желтая, разноцве я, сереющая, выцветающая, буреюз 
щая, оливковая и др. Всего различают около шести: 
десяти видов сыроежек. Ни один гриб не имеет столько 
братьев-сестер. 

Сыроежки можно собирать с начала лета и до 
заморозков, в дождь, холод, жару. Это самые выносли: 
вые, самые ‘приспособленные к любым климатическим 
условиям грибы. 

Нет, пожалуй, грибника, который прошел бы мимо 
сыроежек, потому что куда бы ни ступала его нога 58 
то ли в сосновый бор, то ли в верховое болото, 70 ЛИ 
в дубраву, то ли в березняк — всюду он повстречает 
с шапочкой сыроежки. По количеству нет ей ра 
Грибники собирают мого, а собрать все никак не уда! 
ся, ибо эти грибы все лето водят хороводы — Ро 
и растут: один вырос, состарился, а рядом Др, 
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у 


признаку ‹ 
зеленеющая, 


Е 
^ 


болтать 31 


т 


ает. Не кажду большими, масса их веч 


ез т 

оон но собирать; дру- 

ош. . лотные — эти можн что дне 
и более ие и настолько хрупкие, 


ИК” очень мале! олучается сыро- 
е изотрутся, 

УЕ. ают предпочтение зеленым сыро- 

всетрибники отд чем остальные. Сыро- 


снее, 
систее и вку 

ежкам. Они я красных цветов менее популярны» 
8 


пляп рат 
ежки сат них есть жгуче-едкие — правда, это і ро. 
ибо сред сли обдать кипятком — горечь исчезае 
виде, а ес кая сыроежка (зеленых, красных, бурею 
ой ›инованная, соленая. И молодые, 


В ат 

ветов) хороша ма 1а 

не вкусны в жареном виде. Су шеные лучше 
ис 


для супов, подлив. Прекрасны на вкус отка реннысацса 
ставленные на хранение сыроежки. Зимой они тар с В 
и душисты, как будто только что принес их из лесу» 
Популярна в народе сыроежка. Любят ее и лесные 
обитатели: лось, кабан, ( Слизни гложут 
Опат Летние и гложут сыроежки, особенно зеленые. А уж грибная 


Съедобные муха в ней водится в неисчи‹ множестве. Зна- 
‹ в теплую погоду, 


изломаются — п 


кош! 
ежечн ая 


лимом 


ежка чительная часть сырое Н о 
Зеленая, побита, изъедена червям >И очень большую 
Съедобщя дань забирает муха по ва. 
ка буреющая, Все сыроежки съедобны у огда грибники проходят. 
Съедобщия мимо них, боясь спута ной поганкой, которая 
бывает очень похожа сы у по форме и цвету. 
Отличить эти грибы легко, если знать, что у сыро- 
. ежки нет на ножке кольца, а у поганки есть. НО кольцо 
то по этому — У поганки может отпасть. Как тогда разобраться? Ножка 
з: зеленая, У сыроежки сидит в земле, в лесной подстилке, а у блед- 
о-красная, ной поганки она находится в кругловатом мешочке, 
зя, бурею- чехле — так называемой вольве. И если у гриба ножка 
0 2 с кольцом, а корень ее в чехле, то этот гриб — не сыро- 
то Ш КО ежка и ему не место в кошелке. 
т СТОЛ ] Других коварных двойников у сыроежек нет. А если 
д0 и есть похожие, то очень отдаленно. Все сыроежки 
та И с | отличаются от иных пластинчатых грибов тем, что они 
зынослі очень ломкие, особенно пластинки. Ножка и шляпка 
ически = внутри белые, как чистый фарфор. Кожица шляпок 


всегда чистая, без «хлопьевь. И стоит опытному гриб- 
нику один раз показать начинающему хотя бы несколько 
видов сыроежек, новичок безо всякого труда определит 
все остальные сыроежки, какую бы окраску они ни 
имели. 
м Особенно хороши сыроежки тем, что в самое. 
трибье, когда боровиков, подосиновиков, рыжико 
Дей и других знаменитых грибов и в помине нет, 
55% 


З.Д. А. Беспвлый 


5 кла- — 
ю сыроежку грибник кла- = 


| 


дешь десяток, два 
‚ати больше М 
ПОХОД в лес завершится сковородкой же к, и. 
реных г 
три 


Оранжевый г 
Один раз УВИДИШЬ этот гриб — е 
запомнишь, никогда не спутаешь с дру иа 3 
собратьев ему принадлежат все реке 9 в 
ни один другой вид, появляется в хвойно- 
сах с мая до ноября. Можно жарить п 
новать без предварительного вымачивания 29 мари. Е 
вания, сушить. По чистоте не имеет равных; в ари- д 
бъет е 0 анжево-желтый проволочник = 009 Е 
видишь. 5 ранжевый гое 
Е а ть. Этот оранжевый грибок в особом почете, Имя 
Как толь В‹ 
неделю, не ди, через Е) 
с березнякат . т зеле А сосняков | м 
›ерезняк та ч зеленом мху, в черничнике, И 
траве и ыжей хвое можно увидеть | 
Ілиф‹ “а — это и есть лисички, м 
тесной подетилки. Если засу- в 
К т ленькие шляпки-горо- 20 
‘ооелеют и затеряются в лесном Б 
І | ҳа пройдет грозовой дождь, БЕ 
7 ся от земли на несколько 
санти гет ножка, а шляпка как ЕО 
будто р аться вширь. Еще один на 
дож зется вверх, быстро уве Е 
личивае 7 ›льшую лунку-выемку, ло. 
в которой собиг 1 роса. Чем больше влаги, Бен 
тем быстр вп е в себя лисичка, тем скорее о 
растет, вырастает д ьших размеров — одной хватает 
на суп, дву рех на по арку. Большая лисичка — | ду 
с ушками-завитушками. Временное похолодание не вре съ 
ит этим грибам | 
А Будет ето с дождиком грибник с лиси | ка 
Растут большими, иногда огромными семьями. а ха 
корзину посреди такого семейства и бросай — СИ ВХ | 1 
не боится ударов, ибо она упруга, как резина, 4 
почти не прилипает сор, у у 
сан — гриб ценный, вкусный. т. 
тошкой в сметане — чудо. Годен для соления, хотя пал 
вания. А вот сушат почему-то очень чиа лис 
во время сушки, даже длительной (4—5 дна не боится лет 
грибной мухи лисичку не тронет, влаги она раль Да; 
и поэтому не закисает. И печь не ну но— и На три 
почистил, высыпал на бумапу или полот Уме 


солнце. 
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ая на солнце лисичка — единстве 
т рый , сохраняет все свои качества. Х 
раба о много лет. Большинство же ценных гри 
ое певозможно высушить на солнце, а ос 
е идут ни в какое сравнение с грибами, которые 


в печи. 5 
Г за грибники лисичку, и все же много бед тер- — 

Ч ит она от них, особенно в лесах вокруг больших городов. 

о ли ри. ют ей подрасти: собирают горошины. В выходные 
Чик Про. а тысячи горожан несут целлофановые ме- з 
почек Ваау а и в каждом сотня-две-пять. Каждый такой ме- 
о шочек (если бы грибы выросли) был бы равен кораи | 

Дож 1 Любят лисички на зеленом мху 866055 реса 
зи » Через ] вот беда — поднимают этот мох нерачительн Я | 

оСНЯко ники, чтобы набрать горошин-лисичек. А там, где под 

Чернучну В ] мох, нарушена грибница, и лисичек меньше родит. 
кно УвиДе 0 | И если подобное повторяется часто, они совсем исчезают. | 

ть лисице | Чтобы собрать лисичек, нет надобности Е 

: Если и 7 мох. Они и так на т хороо заа Я 

у" густа — сентябре, когд + 
лапки торо | ты, о, лисичка хитро прячется; трудно иногда 
Е лесном различить, то ли желтый лист лежит, то ли лисич- 
вой Дождь, ка затаилась. Нужно хорошенько присмотреться. 

а несколько Во время сбора лисичку ‹ ычно вырывают с нож- 

тляпка как кой. Отрезают самую малость. Иные торопливые гриб- 

Еще один ники и этого не де) бросают в корзину, 

5 мешочек с необрезанной ножкой и засоряют грибы. 

зыстро`уве- У настоящей, съедобной лисички есть двойник — 

ку-выемку, ложная лисичка. У двойника края шляпки не закру- 

ьше влаги, нены, без завитушек, ровные. И цветом ложная лисичка 

отличается — более красная. 


Если случайно одна или две 
дут в общий котел, беды не 
съедобными. 

Изредка в елово-березовых 
ка серая. По форме она 
на тонкой маленькой ножки 

пищу не употребляется. 


ложные лисички попа- 
будет, ибо они считаются 


лесах встречается лисич- 
напоминает узкую рюмочку 
е. По цвету — землисто-серая. 


Мечта грибников 


идя в лес, мечтает набрать хотя бы. 

И только у немногих, у єспециа- 
листов» высокого класса, нет такой проблемы. В грибное 

лето для них найти два-три десятка белых несл 

_ Даже тогда, когда боровики и не очень растут, о; 

бник с полсотни отыщет. В чем же 

их собирать, другие — нет? Или б 


Каждый грибник, 
пять — десять белых. 


Белый гриб сосновый, 
Съедобный 


растет, чем, ска 
гордо, выставляя себя 
ся так, что и 


ых мухоморов, которые стоят 

А может, белые прячут 
увидеть? Возможно, еС15 
не всем известны, Не ВСЕМ 


х нє 
какие-то секреты, к 
доступны? 


Белые прибы и красные мухоморы растут в одно 
и то же время. Когда нет красных мухоморов; искат 
белые грибы бесполезно. Случайно один-два выскоча > 
и все. 
Е. Иногда грибники ропщут, мол, было бы столько 
боровиков, сколько красных мухоморов. Но де 
тельно ли красных франтов больше? В том-то И Аи 
что нет. Просто мухоморы никто не трогает, не 1 
рает, и создается видимость, что их несчетное р 
чество, хотя по сравнению со съедобными гриб 
в том числе ис белыми, их ничтожно мало. 


асть 
Однажды под Дзержинском мне случилось поп 


= д 


< о ы к әы ыы мео о ч ә 


'ъедобный 


. ў 
в то лето никто не бывал © ‹ 
Между старыми елями, разлат 
око разрослись в стороны и стла 
на зеленом мху предстало нико: 
чудо, удивительная Карони 
З ых боровиков: одни 
о ла ми Рао осунувшимися 
хин ляпками — одряхлевшие старики; другие 
еже 58 эти были еще стройными, держались бодро; 
пок уже позеленел и они в корзину не го- 
908 г етьи были и огромными, и бравыми — на 
е0 ах с белым или едва заметным налетом 
то. 


желтизны низом шляпки — самый раз с. 
четвертые, еще совсем маленькие, только ей 
лись из мха — шляпки белые, еще не отодвину; 

от ножек в стороны — они годились на сушку, жаренье, 
соление, маринование. Это было большое грибное семе 
ство — дедушки, сыновья, внуки и правнуки. Но такие 
находки — случайность, потому что грибники не дают 
белым расти до старости. 

Успех грибника-боровичника зависит от того, на- 
сколько он примечает места, где растут белые, и часто 
ли их посещает в грибные ибо боровики, как 
правило, растут в опре 2 › не сплошь 
по всему лесу и не вт зе, как сыроежки 
или свинушки. 

После войны в лесаз 
Великий Бор (одно назва 
большие боры) иной год 
не было необходимости Т 
опередить, не нужно было и‹ 
ли, молодой ли бор ут и собирай, сколько 
унесешь. Взрослые обычно бегали ут речком, на рассвете, 
и до работы успевали притащить по корзине; дети 
и старики — основные «поставщики» — носили днем. 
т собирали б0ровиков (старых не брали}, 
о: пол 05 буми удравилвон, Излишки сдавали 
курган Е Б асаре маг Авиа вырастал большой 
пол РЕБ А б! вары возились с ними до полу- 

ра все повторялось. 

А какие это были грибы! 
м тика была хотя 
С емножко пожелтел, 

рону. 


ла 
е ветви которых шир 
лись по лесному долу, 
гда ранее не виданное 


оей родной деревни 
о том, что там 
боровиков, что 
о, чтобы кого-то 
заходи в старый 


Без единой червоточинки. 
бы одна дырочка в корне 
приемщица отбрасывала 


пору в каждой деревенской избе 


грибной запах — 
Хх — гриб 
двери, КА рибы сушили в печах 


стоял густой 
. Открывали 


всех 
хатах на жердях около печи висели нани- 


8% 


занные на толстые нитки большие гирлян 
ооровиков, а в погожий день их выносил 
досушивать на стенах 
ли деревни и те 


ДЫ сушеных 
) и на солн 

Самые неповоротливые Бег 
авливали полмешка, а более 


расторопные о и более. 
Одни сами греб апасы су 
дни сами п пасы сушеных, другие везли 
в Хойник Е 


Гомель на базар. Сухих 


бель ) 1 что их хватало на два 
три дующий год выдавался 
неуро? 

и боровики в неограни- 
ченном н о работал грибоварный 
пункт и вс `аринования, считалось, что 
мариновать бо ›авно что портить, В наи- 
высшей цене б ‚ и только. 

Известно, что изобилии белых и речи 


х или моховиках, И когда 
гразумевали только белые 


ляками). 
г, что после изобилия белых 


наступает затишье: ( овиков растет мало, Вітакие годы 
только «специалисты» по белым, которых на всю бола 
шую деревню было около десяти, могли «поба лод шии 
ими: они знали ме › где вырастало несколько оро! 
ков в любое лето, даже засушливое. али «КОЗ 
Не росли боровики не горевали. Собир Т, 
ляки». Предпочтение отдавали маслятам, 
подосиновикам, подберезовикам, лисичкам, 
опятам да зеленкам. но расту?) их 
В Белоруссии, когда боровики обиль в:сосноВ 
не нужно выискивать: в молодых ельника нша ыы 
(борах на виду стоят этакие бочонки, зра а 
стыми кружками. Менее заметны борови! 
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не могло быть 

говорили, что ра‹ т, 

(все остальные назр < 
В природ 


неограни- 
чбоварный 
алось, что 
ть. В наи- 


х и речи 


| 


еще меньше в р: Г рах 
черни х вереском 
чны с высоким бо 
в березняках с густой травой и под- 
м. Вот здесь-то и нужно смотреть в о а. Хорошо 
Г т Е б. 
леском. ро? 


ельниках 
нных, не очень старых Смотри 
я в изреже еловыми лапами: 


лочкои-вы чалочкой или 
и е увидишь. Пал ру 
не смотри — н 
рукой отвернешь, приподнимешь еловую лапу == только 
метишь боровик: Вот когда испытаешь на= 
г; а 
тогда и 3. 
мые лу ге месяц роста 2 К — август, 
Са: чши и ты ро боровиков 
ентябрь, а изобилие — с середины августа до середины 
сент: » р 


Ј ц 
Первые боровики по одному могу: выскочить в конце 


а у. ь в июне 
в прибное межсезонье. Когда увидиш р 
Ри а как будто отыскал сказочное богатство, Е: 
ры чен червями (и ножка, и 
источен червя 
ов ки, он ИСТО р ра Р ЕЕ 
а расоышается. Июльские боровики 029 
а р е 1 се, мол 
И червивые — старые и староғ ые почти ЕЕ еа 
14 густ сентя рьс 
‚ И только августо 
дые наполовину. И тол аруси И ве 
в большинстве чистые, ибо ночи Р. еркеш 
жарко. А самые чистые — в коні ября, когда у 
чувствуется легкое дыхание зи 
Раньше, лет десять-пятн 


е да 


каждый вто- 


рой-третий год был уро» <и. Сейчас 
же даже опытные грибники го боровиков 
очень мало и с каждым т меньше. 
Что же произошло? Лесов + > больше. 
Они омолодились. А как раз 1 т должно 


быть больше всего грибов, в 
Но этого нет. В чем причина? 

Боровик растет только при ‹ 
температуре воздуха и почвы 
последние десять лет и не наб, 


виков. 


ажности, 
условий в 
То льет как 


из ведра и Холодно, то жарит, как в троциках, и ни 
Капли дождя. В таких Условиях, естественно, боровики 
обильно не растут. 

Другая Очень важная причина — грибник стал меха- 
ыы ое спощадным к грибовищам,. Приез- 

а грибное место и пок 
Ў а не пере 

весь Дод, ро е переворошит 


том месте, где рӯ Я 
что бор › где разворочена ле 


сная по, стилк; 
Ики, даже Малоценные г Д а, нето 


рибы не растут. Таких 


почти не ост, 
Нет естестве 


причина: в лесу аетс. 
В — все подчищают, я 


нного подсева 
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чистые еловые и сосновые 


боры бере, 
| р 0 881 
МИ И ос инниками — словом, грибной ле с Льник 
великое множество всяких грибов В 1р ЛО 3, 4: 
ровиков. б ом мисле и Ее 
0. 
Но в последние годы этот 


этот лесной м. 
очень много людей. Почти 


я Дол 

истоптан. К тому же проведе тол перев 
Стало. Даже лисич редкость 
мало. И только в глух их ельниках да сосняк; 
свинушки тонкие = 


а 


ах остались 
Десять лет 
уже т 


«перепахивания» 


лесного дола и 


, нет 

›ыли раньше, А винова Я 
7. ват че 

реже ибовища реа 


х грибо 


который не бе 


Пер 
І 


огда появляются в июне. В это 


Поэтому грибники 
дом сол нца, 


т коротки 


е г є ‹ ДЦ Войдещь в высокую 
ав г лодная роса обжигает 
І ‹ шагов и словно 


зе быва | Д битость как рукой 
снима І ветвях висят про- 
зрачне 1 тронешь — и тебя 
бда‹ › который еще 
б‹ оерезок, елочек, и вот 
п 1тово-коричневая, ро- 
Ст 


глями, которые висят 
тной сеточкой влажная 

даже не веришь, что 
4 ›ровик. Протягиваешь 

‹резаешь, боясь разру- 
рассматриваешь 
А орожно, точно оно 
уст т, № кошелку, смотришь и прове 


рагоценная находка, и только 
ряешь, хорош + а ході стола 
потом просматривая є ь окру ›ебя траву, ване 
ом пі рив: У У 
нет ли ря Ц. дного. Но чуда нет: 
нет ли т 
семейка боровиков редко 


эревьев, 
х в траве, меж деревье 


По одно местность? 


У ни появляю 
ики, осматривающие 
ым отрядом: 25 
и уже чере“ 


как первые разве м 
можно ли здесь попозже выйти це? 

Вырастут в июне первые боровики что боровиков 
несколько дней исчезнут. Знает гриба да слушает 
нет, но всеравно ходит по лесу, иан ‘лета. В поисї 
птичье пение, любуется сочными краске сыроежек, чэр 
ках боровика находит зеленые они иновиков Е. 
ные — подберезовиков, красные — тоа А дружнай 
все по одному, да по одному, а если и Врт: лисич 
семейка, то только летних опят и ор 
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В. 


амі Ка Е мо 


о 


55 5. 


гпус к 
свой ” трибники 
а 


е. 
солнц. 
алит ту- 
ть П нас 
в де олько ъ 
. я дождь, но нак толвкр а 
ў з Э 
ее | ибному агнул ется ДОЖ, ка. И сн и на пол 
ТЕ тШ бира ач ен я. 
со И во р Со и обл з врем омаетс 
К ов вече ебе н т бес т, л р 
Зета ждый вет, на н т, желтею гой трещи грибнику 
Дол. © пает ае Вяну Мох под о і и И толь- 
| ь. 5, нет. 
Нова и а как В г лесу суш ий дождь 'А дождя все ибов этого 
2 У | ев _ изнывает. для роста гра дождь. 
к Всем н. к скучает, пает, но о пошел лзут 
в Июн р Грибни. ца пока конец-т тло, по 
ев. В - е меся густ. На › засве ССЭ 
! ` конц авгус еще чью н 
Ому триб о ко в пил ечером, Ночь 
НИКИ, о. Насту: ота, а в туманы. т густая 
УЛнца мало. а, дух седые ту ощает 
зА жарищ: есами пет, погл ЕЕ ора. 
ИВ ВЫ. ЦЕХ гами, над л заволакивает, я грибная п р 
С0кую ОА утру все ла настояща ткое время 
роса жига звездное, ЕУ Вор пастела ист за коро С 
АГоВ и Словно | а ага непродолжи ивает са НЫ под- 
ТЬ как р "У Жизнь 25 созревает, рассе Самые ценные всег; 
исап про ну трибу 219 а полно 
кажд й ибник, 10 же. вл > 
ешь — и тебя стерегает хороший ей, конечно же и н 
который еще После обильных д озовых мухоморов дг 
риннення ро "разноцветных ев земли маслята, волн 
оторые висят Так и лезу я грибная р 
‹ой влажная пиньоны. 00 ве еси 
) шь, ЧТО боровики — елов у Е Г 
вери ШЬ а а появляются на возвь И ое 
ро та рир Жанаг 5 березняках с елью и Е денек-другой 
ами. / З д 
боясь рлар: ножках с белыми шляпками. С авон 
сматриваеш коснется их солнечный луч, отойдет я Е а 
но т, раскрасится. В чистых сосняках, х9 
95 прозе Бы г. Хвое, растут, восседают коренастые, 
Ў 
шь Я толк) ІС коричневыми, разных оттенков шляпками боровики. 
ка, рек ни на виду. Каждому доступны. Когда Неделю сушит 
У, В июн Ровики, как волна, скатываются с возвышенных сухих 
нет. В низин › Убегают под деревья, где побольше 
и, жмутся ближе к болоту, в чернолесье, Там-то 
еж Ивырастают боровики-велиқантУ Два десятка — и полна 
Корзина. 
м! 2, 


не встретишь боровик 
Инами дор ге, прямо в песке. 
доль рошенн лесных 
гим Тордыми страж; И-Красав. 
н 
изобилие Каждый 


соберет хотя бы десяток 
в это время расту 


елью или березой, среди поля. 


Но 
Конец августа, начало Сентября — пик М 
во второй половине месяца они обычно и 
Июньский и июльский боровик 
ский и сентябрьский — 
В белорусских лесах наиболее 
формы боровиков: березовые, 
вые и еловые очень 
от друга. Сосновый 
бурая, иногд 
утолщенная у о‹ 


или два 
т повсюду, даже 


К 
хя ДУт на, у 
мягок, рыхл а . 
крепок, Упруг. ’ Августов. 


распрост 
еловые, с 
похожи и 


Ранены три 
основые, Бе 3 
трудно ОТтличимы друг 
У: шляпка у Него темно. 
вишневым оттенком, 


5, Ножка боле 
нования, как бы вздутая, У елового — 


о-бурая или бурая, у березового — 
елая с легким оуроватым оттенком. 

вого боровиков более тонкая, 
х форм она сет татая. 


ссии в Дубравах, 
‘Убовый и грабовый 
глая, почти белая или 
рисунком, у гра- 
0- или оливково- 
го-буроватая, тоже с сет. 


заметен сра 
‹ 


шляпка обы 


или 


) тков одинаково ценны, 
тым свойствам нет. 
(ножка и шляпка) 


о найти два оди- 
одинаковых боро- 

формой шляпки или 
1 это различие заметно 


тм грибам, свойственны 

мгри Ё Е 
тает, на бурой плаца 
другого боровика, кот 


>. Т тод 

рый не развилс; е чудеса происходят, аби 
Иногда и 1 акі 22. - осли с Ко 

го их было 

Каждое 

ломет- 

десяти 


тот Боровики обильно р 
о И ы тя боря. Особенно миры 
хикам с беревнахоцва 
утро я ездил пригородным автобусом ета Е 
ров от Минска только за ь 28 Е И Ех однажды 
часам утра срезал около трехсо ИО 
5 ом автобусе увидел у од кеса 
ОДНОМ автоб) Но не количество дова шола 

: У Еб 

бов лежал огромный буле х вадцать 
виков. Из одного корня-узла 


августа до середины се 
по молодым редки 


полное 
я. Овер' 
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а а 3 


0 ценны, 
гвам нет. 
шляпка) 


два оди- 


виков. Нельзя 

дненьких и побольше боро 
их, сре 
а идел, когда только на 
26 Оаа ибников. Был 
боровик большому племени гр ааа 
я 5 т 
ВЯ Тода. а бр В 

а и. о сов! 

авгу. этим прошли дожд а грибами. Но в лесу было 


Перед авились 3 брать. 
е 


пусто. Даж грибные уголки, но всюду нас подсте 
Обошли самые Зр вышли в черничный бор, к болотцу, 
регала неудача. И большие боровики. Но и’ ЗДЕСЬ 
ие аар ето из нас увидел огромный боровик: 
ничего: с ВД ска, как бревно, 

Шаша о о е баа а из дранок корзина: 

У каждого и: ожку и попробовали целиком 
Мы осторожно подрезали д о. е Та ілся. Тогда разрезали 
положить в корзину — те 9 ал с бела) ие 
его на две части (шляпка была чистая, д 

сно уложили по половине юзкорзинух = 
рожно у Вся веток, разной 

Прошло много лет. Всяк Я с 
величины находил борови тегне Встр 
чал. И теперь он перед шка в диа 
метре больше полуметра, оольше десяти 
сантиметров и высота око. то не изме- 
рили и не взвесили тогда г, видимо, 
принадлежал бы рекор 

Ну, а измерен бог. 
ком в 1961 году: ди 
ки — 15. 

Найден великан-борови 
восемь килограммов. Мне гим {бникам посчастли- 
вилось найти удивительные необычные по величине 
и форме боровики. Но эти на одки остались неизвест- 
ными, потому что жизнь гриба недолговечна, а сохра- 
НИТЬ какой-то интересный экземпляр в домашних усло- 
виях невозможно. 

Зверям, птицам, рыбам, насекомым больше повез- 
ло — их можно увидеть почти в каждом краеведческом 
музее. Грибам там не находится места. А как было бы 
хорошо организовать уголки природы в музеях с муля- 
жами грибов: съедобных, ядовитых, двойников — это 
помогало бы их изучению. 

оровик — лучший из грибов. Молодые солят, сушат, 
маринуют, жарят; старые — обычно сушат. Жарить мо- 
лодые боровики — расточительство. Молодой жареный 


маленьк 
было отв! 
Первое 


рос под Минс- 
япқі 58 см, нож 


шицком районе — 


впитывают жир. Хороши боровики соленые, но лучше 
маринованные. И нет цены сушеным. 
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РТ -— Ч 


дольками, в духовках, 
в печи, 
духовке, Обычно их 
‘резанные высушенные боро- 
ромат, который присущ целым, 
4 я эме. 
›лнце. Но в Белоруссии нераз- 
іце почти невозмож- 
тит, чтобы быстро 
у. Когда целые боро- 
ро согреваются, в них 
зия для интенсивного 


тучший способ сушки 


ть боровики и 


Толдня полежат, погреются боро- 
ходится их выбрасывать. Даже 
в нарезанных н: ЬКУ собене в шляпках, иногда 


очень быстро развиваются черви. Если уж приходится 
сушить боровики на солнце, + › порезать их на тох 
ненькие кусочки, льно убрать в сухое 
помещение слегка подсушенные грибы впитывают 
влагу. 

Молодые сушеные боровики хороши в супах, у 
вах, начинках. Со старыми, с желтинкой, лучше всего 
готовить кислые щи со свиной грудинкой. Р 

Лучшего гриба, чем боровик, в белорусском ле 


вечер обяза 


подли- 


су нет. 


йники 
Обман щики-двойник 


з) попадают 

Часто грибники (и не только начинающие) тояк 

в затруднительное положение. В дубравах, оя облас- 
Гомельской, Брестской, Гродненской и ый О 
тей в августе — сентябре они находят гриб, ЕЕ шляпки 


г о 
хож на красно-бурый подосиновик. Мяк 
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гриб, 
кори! 
кавш 
из то 
у пос 
ричес 
новат 


сивного 
я боро- 
. Даже 
иногда 
одится 
на 70 
‚ сухое 
ывают 


тодли- 
всего 


я, синеет на изломе, как у подосино- 
ая, 


и ножки бел 

вика. за незнакомец? 
Что же лы ему имени подосиновика, потому 
Люди не сходства. Нарекли его синяком. 


го. | 

гараа ника обычно светло-буроватая, немнож 
ее ная, ножка клубнеподобная, почти одного 
зо Оа , Дотронешься до шляпки или нож 


ляпкой. 
а т темно-синие пятна. Синяк — приб 
то. Годен для сушки, мари- 


цвет: 
ки — выступаю ая 
сведобный. Встречается нечас 
нования, вкусен жареный. 

Иногда на юге Белоруссии Е 
светлом лиственном лесу отыщется с виду 
на есть боровик — шляпка каштанового цвета, ножка 
у основания утолщенная, внут толая. На изломе 
не синеет. Мякоть белая, запах приятный. По кашта- 
новой шапке и название каштановик 

Гриб приятен на вкус, его м‹ 
сушить, но вкусовых и аром 
не имеет. 

Иногда в сосновом бор’ 
гриб, шляпка которого 
коричневая или каштан 
кавшаяся, мозаична 
из тонких белых ни 
у постаревшего боровик: онкая, цилинд- 
рическая, светло-желтая ‚и части вишнево-крас- 
новатая. Разломаешь или разрежешь — слабо синеет, 
мякоть немного желтовата. 

Боровик? Нет. Это вс 
Его время — июль — сентябг Съедобен.. 

В хвойных лесах в августе — сентябре растет еще 
один гриб с буровато-коричневой или каштановой шляп- 
кой, похожий на боровик, на его выдает ножка — желто- 
вато-бурая, у самого основания не утолщенная, как у 
боровика, а утонченная, без сеточки, немного согнутая. 
При касании и надавливании гриб синеет. Съедобен: 
можно жарить, мариновать, сушить. Это польский гриб. 

Последний двойник белого — желчный гриб. Когда 
он молодой — точно боровичок. Шляпка округлая, бу- 
роватая, ножка зздутая, как у боровика соснового, но 
сетчатый рисунок коричнево-буроватый. Это ложный 
белый гриб. Его мякоть на изломе розовеет. А когда 
состарится, не столько похож на боровик, сколько на 
старый подберезовик. Шляпка светлеет, становится серо- 
ватой, на ножке исчезает вздутость — она выравнивает. 
ся, приобретает цилиндрическую форму. Спороносный 
слой грязновато-серый, как у старого подберезовика. 


в августе— сентябре в 
самый что ни 


и п 


ь, мариновать, 
войств боровика 


и мху растет 
боровиковую: 
но вся потрес- 
наброшена сеть 
еленый, как 


пестрый моховик. 


У бля 
Решетник. ( ъедобный 


Подберезовик 


черный. 

Съедобный 
ли старый, в кощелке 
несъедобным. 


› своей горечью наградит 
лчный гри 


Желчный гриб, 
ланный гость 
на сковороду, т‹ 


молодой 


Считается 


Если попадает 
другие грибы. 
› то его можно 


Если же 


хорошенько выварить 


жарил 


он в хвойных 


‚› но очень влаголюбив и 


пс ›олотам. Обычно вырастает 


на полусгні І нях хвойных деревьев, коряжинах 
в июле 

Время ( ремя всяких грибов: съедоб- 
ны? І и 


обных. Среди них есть 
безобиді 16 ) ТИТ грибник часто низко 


кланяе 


грибник, внимательно смот- 
посошком поднимает еловые 

‚ внимательно обследует 
знавливается как заво- 


рит впере; 
лапы, что л‹ : 
траву вокруг берез и вдруг ост: 
Я | пед ним о та т беловато-корич- 
вая шапочка, как у боровика-березовика или лов 
С бьющимся от радости сердцем он нагибается, Е 
гивает руку и, разочарованный, выпрямляется: Е: 
ним всего лишь молодой валуй, шляпка которого 
жа на шляпку молодого боровика. Немо 
Будь, грибник, настойчив. Не проходи. "семьи ста- 
шапочек. Случается, что среди большой ва, а иногда 
рых рыжих и молодых валуев сидит ода загляденье: 
и три таких чудесных боровичка, что прос ки молодых 
Их шляпки похожи по цвету на шн То ли бро: 
валуев, и многие грибники проходят Мим пкироваться 
вик природа создала таким, чтобы он 07) М под боровик; 
под валуй, то ли валуй подделывается 
чтобы на него тоже обратили внимание, 
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земл 


неже- 


свая 
ибнику даже оранжево-хори си Е 

ка может показаться борови С 

о распознать: ножка у него сужена; мя- 


ет. 
е слегка розове 
У боровика двойников-обманщиков, которым 
го 


Е быть похожим на него, но боровик есть боро- 
вниться с НИМ НИ один гриб не может. 


Под березами 


В природе так устроено, что под колошение и цве- 
Когда колос выбьет- 


жи почти всегда идут дожди. 


тениер. 
ся из зеленой обертки, в лесах и перелесках, у опушек, 
хенд около лесных дорог, на светлых полянках, у самых 
9бны борозд поля, что примыкает к ле в зеленой траве 
Е рождается на свет самый ранний съедобный гриб с се- 
пада е ренькой ножкой и шляпкой — подбере к-колосовик: 
Ви Иногда сидит в зеленой молодой трави тогда прямо 
а Ы. на песке, но всегда в тех мес ‚ ко > 
жно няются и хорошо прогреваются. 
ка очень чувствительна к дож 
бив и Эти первые одиночки-кс р І в бол+ 
астает шинстве своем червивые. Но не БКО 8 зо И 
': < в: р 
кинах в букете с лисичкой, летним опенк т Ба Е 
первые грибы всегда вкуснее и. Ри =” 
егда вкуснее и нє 
‚едоб- 57 Когда июль с дождями, ег вики 
А | ВИЕ , Н 
‹ есть = авная их пора — с авгус с ября. П С 
О алейшем похолодании, е А рари 
березовик исчезает — он ‘ханы О 
Е знь реаг т на п А 
Ре Ер редливее боровика. В сушь, жару "5 ово 
3 высоких местах не ищи. Ой дез ру подзерезоник 
овые В засуху наверняка отыщетс; = Е азоколобслота 
дует, там, где есть береза, моу == вісамом болотено толеко 
а моховые $ $ 
во восседает. В дождливый н 6 ооа ваакоторез сш 
рич* шой влажности. Олот избегает иззаасолеа 
Одбе 
ика: резовик — дитя б б 
А учше оерезы, без нее ас 
отя поди возле молодых берез не растет. 
‚ред лорусском лесу. 54 
] березу, ст. су, куда ни пойди, всю 
5хо- оо или молодую. Казалосі лу Улице 
ДОЙ должны заполнить весь лес. Н сЕ бы, одоре 
ых ерезой растут. На сто берес от. они Не под каж- 
РЕ = тречаются поодиночке, ин рез один-два приходится. 
} о х 
я = в траве. Больших ко гда два рядышком, пря- 
д яа мпаний эти грибы не во- 
ъё: ‘одберез 
резовик — любимое лакомство грибной 
рибной мухи. 


Молодой подбе 
тая, крепок, 
Староватые г 

В дождь старые и ст: 
столько вобрали влаги, 
много всякого сора и с 

При сушке подбере 
товленные из них 

И хотя подберезовик уступает п 
вику, грибниками любим 
с летними опята ми и 
сезон. 


то в Кошелке 


Морока. 
зи блюда 

красивый Г Ио 
0 качеств х 


Времен 
Открывает грибной 


Бравые молодцы в красных шляп 
ляпах 


Однажды я сел в 
грибниками. ые 
шесть часох 
только а 
заметной лє 
но, бренча 
стороны. 


ус, который был битком набит 
Минска приблизительно В 
были за Плещеницами, Как 
шоссе и остановился на едва 
е, под старыми соснами, все друж- 
сыпались-разбежались в разные 


Для л тл незнакомый. Минут пять я коле 
бался: 5 ти за кем-либо? 
Реши 


здном направлении, вдоль шоссе, 
го метрах в ста. Прочесал километра 

т ›жек, ничего не нашел, 
те. ›м повернул на 80 тра 
зер — пересек какое-то болотце 

к, густой, почти непрохо- 
ик, поискал в бору, но безрезуль- 
аль поехал, а в кошелке пусто, 
ометра два и — к автобусу» 
л на поле среди леса. Жнивье 


ЬКИЙ 
о толя — мален 
Посредип сколь: 


ысотой 


держась 
три, но, Е 
хотя места были 
дусов и пошел 
старый изрех 
димый молодой е 
татно. Обидно в так 
Решил прочесать еще к 
Неожиданно для себя выш 
желтело в солнечных луч: 5 
пятачок леса, на полгектара, а можети меньше Е 
ко молодых березок да реденький осинничек 
с человека. ант 
В осиннике сначала ничего не заметил. Потоси 
ре рощицы увидел! бравого молодца в красы С НОЖОМ 
Остановился. Нет, я не сразу потянулся к не не назад 
а немножко полюбовался, огляделся по те ед 
и — дух захватило: вокруг меня стояли ра. ножка, 
расправившие красные шляпки, на тол  езли из-под 
подосиновики. Как густо и дружно они вы 
прошлогодней осиновой листвы! 
Примерно за час кошелка заполнилас 
ми подосиновиками, один в один. Всех не сре 
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оме 


осинн 


и: 
ь молод! 
зал, неб ты 


да ит 


тому, 


ок березовых 


однял и пят 
полную красе 


РЕЗ 8, же п 
брать отно смотреть на кошелку, 
подосиновики- 


еньк ИКИ красные шапочки, 
А ) аСНОГОЛОВ! 0 л Я 
ода, № ои живут В дружбе с осиной отсюда и на 
Цвет 7 | е. 
у до" у. В аляются эти грибы в июне, в июле их больше, 
но. Д августе — начале сентября. Осенью, когда 
Овре ПТ а тем более в у 24 
л а меро падет с осины красно-малиновый цвет, грибники часто 
Знос ошибаются, принимая осиновый листик за подосиновик- 
А вот в июне, июле, когда трава зеленая, красная 
ых шу 2 и малиново-красная шапочка гриба хорошо видна. 
лапах Когда я жил в деревне, никогда не собирал подоси= 
Ком Новиков т хватало боровиков. Я часто переходил напря: 
яте Набат мик с гри м на грибовище через старый осинник — 
Е. н деревья там были толщиной в полметра и более, строй- 
Щами к. ные, высокие, стояли редко. Дол был чист — ни травин- 
СЯ на едва ки ни молоденькой осинки — весь устлан черной 
‚все щей осиновой листвой. Место низко р 
друж- . то низкое, и там ве 
Ь В разны было сыро — опавшая листва, которая к Вора 
е десятилетиями, никогда не ое орая’ наслсивалаЕ 
2 2 1! |: Эн са 
ш> ста сыл мягок: ступиш сЕ Е Этот черный 
б ишь ного — 
ле- В то же время, когда росли 6 ра идорае 
осиновом лесу царствовали 1 » 3 ки, в этом старом 
ль шоссе, они в али подосиновики Т 
хорошую погоду две-тр 1овики. Держались 
силометра Теперь в лесах вокруг бол Е 
ге нашел, да и в нашей > ольших и средних г 
(8 деревне, такого не уе ородов, 
а 80 гра- остариться по кого не увидишь. Н 
том досиновику, Если и уцез е дают 
болотце, к что искусно спрячется от уцелеет, то только по- 
охо- асноголо. Б т человеческ тах 
негр 24 инаи ае подосиновики обильно ро, соло аа 
езрезу: Родной б емля влажная. родят там, где 
ке пусто: И брат красногол 
новик. Ножк ловика — желто-б 8 
звтобУСУ. в старост а у обоих одинакова п о`оурый подоси- 
ЖКнивве аа са. У красного — белая, у Др цвету в молодости 
А уйками > желто-бу КЗ 7 
ленький рса и всегда потолще ого ие 
Оль” потому г елто-б 
неско | © желтизной › что кожица шляпк хрыго5 
выС070 Желто:бурый п < ови 
одосиновиқ 
тоже с 
путник осины, 


но растет и на 
выскочит т, сухих, менее влах 
т м те и отека И Иногда 
я ельнике, через ров избегает, авот в м ерезы да ели. 
можно О невозможно п чолодо густом 
на одного, двух и розн Е порой 
а семейку. 


Но са 
к мые излюб 
Ков — о ленные мес: 
пушк та желто- 
1 де да. Осиново-берез то-бурых подосинови- 


геа РМ 


Тодосиновик желто-бурый, 


Съедобный 


>, туда никогда 
в этой тени растут 
очень много. 
от І бурый красавец» 
Н 1 гриб, по форме точь-в-точь 
похожий бурый подосиновик. Ножка у него белая» 
шляпка Дотронешься до шляпки, ножки == 
сразу синеют. И срез ножки — тоже синий. Это — под» 
осиновик-альбинос. Все грибы, когда вырастают в пол” 
ной темноте, белые, а этот и на свету таким остается» 
Альбиносов среди других видов грибов не приходилось 
встречать. 

У молодых подосиновиков личинки грибной мухи 
в первую очередь принимаются за ножку, начиная 
с нижней части, а шляпка может быть чистой: Ножки 
молодых подосиновиков всегда нужно подрезать, ЧТО» 
не принести домой грибы, которые выбросишь. 


коноги под новики 
Иногда в тех же мест 


можно 
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го-бурый. 


едобный 


никогда 
‚ растут 


е 
вшего подосиновика, если ме а КЕЯ 
5 жешь на две части, 

я беда: разре : и 
че то дыры-ходы. Кто их просверлил? аА сЕ 
а кне, небольшие, продолговатые аан 
зы лзают из дыр? 

иногда выпо. тела 
р ных ходах ни разу не удалось ВР 
а а во лет разрезал не одну сотн 
хотя 3 


У постаре 


окей подосиновик хорош маринованный, жаре“ 
ол 


Й 2 ный. С ых почти 

Й Й; постаревший — жареный. Стар Я Е 

Еа бе ; разве что самый непереборливый гриб- 

ерет А 2р Е 28 

е и соленые грибы остаются черн 

ония сушат. Сушеные они очень черные. Су 
Од А ОН 
такого же цвета. 

и подлива с ними З Иа 
По всей Белоруссии найдутся у х { оят 
ышком зелено-серебристые осины, белые, в зелен 

Е иках березы, зе? елочки. И рядом с ними 

СЕ : : лез гв 

т грибы, которым по ә инадлежит второе 

место после боровика. Мимо них “ни один 

грибник. 


про 


1аслом масленый 


и болот, среди 
песками. Зани- 


суходольных лесов 
мают они значит ЛЬН+ ша 

Испокон веков здес дили сосну — 
дерево, которое може 
ными корнями Дос 
пески удерживает, не 
на место. 

В молодом сосняке Е 
Даже в ветреную погоду 
густо, 

Горит такой лес, как порох, От молнии сосняк заго- 
рается редко, чаще от окурка, брошенной непотушенной 
спички. Так иногда погибает богатое грибовище, где 


растут одни из самых популярных и любимых в народе 
грибов — маслята. 


Одни говорят, что это дитя сосняка назвали так 
потому, что он в дождь скользок, маслянист, как будто 
ом деле смазан маслом. Другие считают, что он 


нственное 
ими и длин- 
тание. Сосна эти 
гь их с места 


тонк 


день душно. 
деревья стоят 


э. 
дой {масленок желтоват. \ 


Когда зацветает сосна и ветер развевает 
ТУю пыльцу, проходит дождь. Иногда такой 


на лесных дорогах образуются лужицы, 
теют от этой сосновой пыльцы, 
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Масленок зернистый Масленок 


лиц ственни чный, 
Съедобный 


Съедобный 


нь первым июньским мас- 
молодом сосняке большой 
осен выстраиваются шеренги 
Они небольшие, все как на 


ляются они 


неожиданно, и только 
жет их обнаружить — обычно в 
м никто не бродит. 

много. Кому посчастли- 
\берет сколько захочет, 
о зачервивеют, состарятся 
ушку. Так же быстро исчезают, 


как и 
Если ию 
емя заполнить 2А 
о августа, первая половина сентября. В ее 
год, когда осень в меру теп и влажная, их мор 
собирать в октябре и даже в ноябре, и не только в и. 
дом сосняке, а даже под ивами, которые тоже раси 
на голом песке. Однажды я собирал мороженые Ма а ког 
стекляшки. В кошелке они стучали, как камешки; 
а оттаяли, из них текла вода. ав- 
А У аА кожица почти такая же рыжая, нас ои 
шая хвоя, кора молодых сосен. Они на Ви сосняке 
чутея, да и спрятаться-то негде. В молодо 
дол почти чист: трава редкая, чахлая. я, марино- 
Если маслята предназначены для жарени Т ет 
вания, с них нужно снимать кожицу, если для СУ 
не обязательно. тар 
Молоденькие маслята хороши в любом Зидан п 2 
ватые наиболее пригодны для сушки. Лучше 


Е Р 


маслята могут на короткое 
. Но основное их время = вторая 


то и делают деревенские грибники.. 
у т маринованные, жареные. в 


шить их в печи, 


шит З читаю У б Е. 
не предпо Ы имый гриб: 
Е. ара зок — ценный, всеми люб у 
Вечно плачущий 4 


15—20 
пу, проживет лет 
о и ох г. с каждым 
му поползет зе. , Е 
я о оевывает себе все больше и больша хар 
постами, здесь и начинают расти маслята зерни а 
| е шляпки у зернистого наспела свет. еси 
олее д 
желтоватая ножка 
позднего, но вот г 
Нины ая, на ней нет белого фартучка. На Е т 
Й р ЛЬ 
%едоб, шляпкой выступают капе б 
ный бочках под : 
к а Отсюда и название. По вкусу, по способу приго: 
товления он сродни брату, но вот по количеству заметно 


Когда 


ким мас- | уступает. Растет в сосняках на зеленом мху поодиночке 
большой или небольшими семейками. 

шеренги Это летний гриб. Может появиться кое-где по одному 
е как на і даже в конце мая. Но его лучшее время — июль. 

И только Белые силачи 
обычно в | 


Однажды поехал я километров десять от Минска, 


ит. свернул с гладкого ровного асфальта Московского шоссе 
счастли- на полевую дорогу, проехал километр и остановился 
захочет: около лесного мыска, в котором среди елей, берез и сосен 
старятся исчезала дорога. 
гссчезают, Впереди было большое зеленеющее поле. На нем 
росла тимофеевка. После того, как комбайны подстригли 
короткое под гребенку траву, а потом прошли хорошие дожди, 
^ вторая тимофеевка снова быстро пошла в рост и казалось, 
В иной Что поле устлано огромным зеленым ковром. 


о выросли шампиньоны, 


Прошлым лет 
ом здесь 
оров. Шампиньоны на ко 


рибы «в лицо» 


и 
жн! 

3 всех ценных оъедобных А8 
оны убежали из леса и прибли 2н 
еловек разводит скот, А са 
Навоз, там и шампиньоны, У 


Иногда хозяйка хорошо у 


добрит о. 
с ними вырастут и шампиньоны, Где 0 Ави 
бони 


ляются: в саду, парке, около 


5 коро; 0, 
на цветочной клумбе, Ровников; Конющең 
, 


Шампиньон так же ломок и крохок 
пластинчатые, но обладает Удивительно 
Около десяти тет тому 


› каки 
и силой, 


назад летом, п ох 
у АА 4 т Р о 
Белору‹ ского политех нического института 6: ве 
Тил, что ЛЬ т еннох ©“ ‚Я заме- 

ы ль еннойи стены во многих места 
вспучился, полопя; асфальт. Поскольку по дууа 
сторон тополя и липы, то 

у Ј р подума 

что э тд ее 


однимают асфальт. Но когда через 

това проходил здесь, то Увидел, 
в поднимали шестисан. 
зрывали его и выходили 


неској 
как бе 
тиме 
нар 


адать, чтобы пробить 
›в она нашлась и п0; 
ы и вырастить семена — 


1 белый шарик. Когда рас 
прямит шля того вытянется ножка — плас. 
тинки гриб Е потом станут шоколадными, 
а когда со. точернеют. Ножка толстая, мя- 
систая. 

Гриб очен» 
как у боровиг 
ком или пластин 


м белка почти столько жез 
‚ время сбора, когда гриб шари“ 


5 х деревн раньше мало кто собири 
шампиньоны. Многие горожане — бывшие дерезадда 
жители — стороной обходят шампиньоны, боясь о 
бледной поганки. Различить эти грибы очень и 
ножка ядовитого сидит в мешочке-вольве, а У 

Ь а этого мешочка нет. | 
о обыкновенный — гриб очень и 
ный и самый «послушный» из всех грибов — е Е 
азводить в саду, огороде. 
А В й Западной Европы это самый лои 
гриб, его разводят в очень большом КОИ на. 

Лесной шампиньон растет в лесу непре наб 
рошо перегнившей подстилке. Особенно РЭА Я т. 
шенных старых муравейниках. Вокруг бол 
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Другие 


хо 


скали 
кучи хвоинок, что ната 


оводы 
невшей водят хор 
к — кявшейся, почер шампиньоны вод ен 
азшен БИ, ра 
Е ВИ -трех му 
\ сл е лесные мур и. Около двух-тр 
азс компаниями. Около Д РЕ. 
боль ть кошелку гр иньон луговой, 
но набрать к! братец — шамп Са 
у ото и третий бра свалках, около че. и. 
Оң, | ‘мусорных те он 68 
ет на «новені 
) б рый раст авнению с обып о й 
Кона А | жилья. По ср ше, шляпка меньше, р 
10 а тоны з 
: ножк 
ща | а о а растут с июля до сентября 
ило Аруу 5 три братца съедобны, 
охо," ў | включительно. 
а, р е Знакомые незнакомцы 
3. 
В а маленькая- 
Е ет волнушка, онё 
по дута огда рождается на св а уже са ЕА 
уж 
Ауур еньше горошины, а } Е 
Подума маленькая, м ету в это время напоми 
Когда сы | лесной подстилки. По я епова лев СОНИ 
рез На ней маленькие без 2 Н : Е 
рот. ска коротенькая, миниатюр 
Увидел 5 ъев пока нет, Ножка короте а ) 
И Шестисан. а — небольшой, немного сплюснутый шарик. 
тисан- ная, шляпка — неболь 20 Ее 
И Выходцлұ Чем моложе волнушка, тем она репче, под а 
Й == япк: : Т 
Пройдет день, два — и шл 2 929, 
р Е еди нее обра 
бы пробить ны, опушатся загнутые вниз кра а І ед о ры 
шлась и по- зуется едва заметное углубление. Еще день- (ва = раз 
семена — ее еще больше опушатся, на неї. тиво вырисую ся, 
р обозначатся беловатые и оранжев‹ ге круги, ко- 
ас- торые, будто волны, разбег тые стороны, 
Кодар с | Скорее всего от этих кругов-волн и; ие. ь 
ка Е Белорусское имя волнушки — ‹ваунянка» от «воу- 
И) ру р = у 
коладным, } ны», чесаной овечьей шерсти. Молодая волнушка, дей- 
стая, м ствительно, как бы в мягкой белой шерсти. 
ол А л р 
Чем старше волнушка, тем больше преображается: 
ько Же сбрасывает с себя опушенность края шляпки подни- 
на 
б шар маются вверх — теперь 
гри 


она цвета парного молока и по- 
на короткой ножке 
› суженным дном. Уче- 
широковоронковидной. 


олнами-кругами 
`То щедрая рука раз» 
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лочек, сосенок и бе 
рез, спря 
а и не пролезть. "оплата 2 


пах короткие и поэтому создается сут 
кружочки лежат на лесной под. сеғ 
ут волнушки (а они иногда дер- ни: 
‚ тт рядышком и старая, и моло- 
чешь. Одни собирают все подряд, взр 
І ько молодыми кремово-ро- виє 
сок. > то. 
‹ проредят, прочистят лес- 
этви, там чисто, как в парке. сос 
п очистки появляются вол: ны: 
кол ве, все на виду, собирать — хво 
зат 


ят — ножичком снимают, сди- 


рают опушенность. Это необязательно. Можно с полчаса не | 
поварить — горький сок исчезнет, а потом жарить с Кар” ! мет 
тошкой, луком, в сметане. Жареные не уступают ни сы- оди 


роежкам, ни даже рыжикам. } 

Для соления и маринования нужно собирать мои рас 
дые, не меньше трех дней вымачивать, почаще мен от ү 
воду. Вымоченные подержать в дуршлаге, чтобы цвету 
вода и они просохли. Соленые и маринованные по пае нап 
и вкусу ближе к рыжикам. Иные грибники-гуР 


считают, что они даже вкуснее. ы встрё- 


В тех местах, где растет розовая вотличвется толы 
чается ее родная сестра. От розовой она ота метнь 


ко окраской. Она — кремово-белая, круги 


Ученые назвали ее белой. ядов 

Сто лет тому назад волнушки считались В 
грибами и их не собирали. Может, поэт о 
и теперь относит их к несъдобным и равноду зуя 
рит на хороводы волнушек. 


а 


Нашествие свиных ушек 


преддверие грибного изо“ 


отцветают. С ве- 
травы ка- 


Июль — месяц медонос» 

билия. и с 
на лугу бУ 

) Травы в лесу, гола 

| чера ложится роса — утром лу у 


о-серебристыми., К 

Ся АА о грибы, мы обязательно пройдем 9 

ап 2 
Я дорожке, иногда неожиданно очутимс 


опушке, перед огромным полем. 
ные, но уже побелело, налилось кр. 
э 


тяжестью колосья склонили головы. 
снимая богатую дань 


цветут- 
лесные 


Стебли ржи еще зеле: 
упное зерно, под его 
Еще неделька — 
человече 


и пойдут комбайны, 
ят. кого труда. н 
ала Вт Июль на июль не приходится. Иногда засушит так, 
что хлеба, не дозрев, преждевременно сохнут: морщатся 
СОЗдается зерна, желтеют без поры, без времени с ебли, в лесу 
есной под сушь — нет грибов. Бывает и наоборот: льет и льет, 
Ногда дер сено гниет, хлеба гниют. В лесу много грибов: для 
ія, и моло них изобилие влаги и тепла — благодать. 
се подряд В июле иногда происходит непонятный 
ремово-ро. взрыв, кратковременный, но мощный, настоя! 
Е отдельных видов: то ли боровикоғ 
ли свинушек — к ушек ее 
гистят лес- 0 У свиных ушек, как 
винушку толстую можно найти в 
ак в парке, сосновом лесу, с. 5 С 
су, сосново-березовом, вдо. 
О ных лесных троп, обычно около гнил! д 
= й > холо гни 
обирать хвойных деревьев и просто под с =. на пнях 
зательно там, где есть и осной, елью, но обя- 
мают, сди | Когда гриб только-только РЕСИН 
З лс Е 
‚с полчаса не напоминает свин, о явился на свет, он Биче 
е мет ое ухо. Толст = ничем 
‚ить СКР ! од ре с копейку, лор оЯ енькая шляпка в я 
сы инаковая > ширину и С ди: 
‚ют НИ ‚ темно-желтая, бархатистая длину почти 


Прой 
дет неско Й 
лько дней, и свинушка толс 
лстая раз- 
С "аја Е 
одну сторону, обычно 
пка по ф Е 
т У 
Ухо. Ножк арау за оу 
кубышк 
\ У, 


› как по 
дберезо 
вик или 


Свинушка толстая. 


Условно съедобная 


Отваренные свинушки можно жарить. Но в этом 
виде они уступают маринованным. Солить их лучше 
после отваривания. Эти грибы хороши тем, что их 
почти не трогают грибные мухи. 

Толстая свинушка растет по всей Белоруссии, но не 
в таком количестве, как ее сестра — свинушка тонкая. 
Тонкая — потому, что у нее ножка в два раза тоньше. 
Но зато на таких ножках легко разбежаться по всему 
лесу, захватить огромные лесные пространства и поз 
явиться в таком большом количестве, что считать не с0- 
считать. В июле да еще в августе по одной и большими 
семьями они сидят под елями, соснами, липами, севе 
зами и даже около ольх, в старых и молодых наса 
дениях, везде и всюду. но не 

Когда тонкая свинушка молодая, она хрупкая, ает 
ломкая, как сыроежка, с мягким запахом и не отда 
кислятиной. Старую свинушку никто не трогает, и 
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в лесу. Да и зачем 
лно молодых, креи- 


вает 
знь ДОЖИ 
недолгую ЖИ ным-П0. 
свою недо тда рядышком пол 
рогата ервивых. тают в поисках 


их, не че те бе 
ких, ые грибники‘ Р шек почти на од 


боровиков, 
ном месте 


столько, сколько могут унести. пожалуй, ни 


одного т! о не, ): ят в лесу» 
у бд 0) риба: Однак долго они верховод Т 
Свинушки у! дружно, но и быстро ст ареют- к 
И растут Ка: 


чезают- 
вко немного засушило или задождило, ис 
тол) 
Под шапкой-невидимкои 


Большинство грибов как бы выставляет себя напоказ, 
у всех на виду. Особенно привлекательны 


красуется ! аре 
ядовитые и несъедобные. А вот хорошие, ценные грибы 
иногда невзрачны, искусно маскируются. Искать — не 
отыскать. 


Именно таков любимый и ценимый + 
ками груздь настоящий. Шляпка его по ғ 
лой овчине, пушистая, всегда скользкая, с 
лесным сором, в дождь гриб даже и 
Он почти всегда прячется под ш апко 


с 


Л 
ишь и 


осину. 
В таком лесу 
› густым ивы 


торожно чтобы да 
"ТЫ травой и листвой 
крае ек Шляпки 
мотри в 
О; руг: 
в : груз. 
езет и попаде 
аполнится 
Зди на в 
Лоденьқие, 
гриб. н, 
З * Чекото 
Но это вр 8. 


справедливо. Если гру 


Зди Хорош 
посолены, да в погребе 


ы 
Хорошо вр тея.» В меру 


20 к: е 
Двух месяцев — на столе займут Достойно м мень 
среди изысканных мясных 


Некоторые грибники пропускают белые 
Грузди через мясорубку 

Лучшей грибной закуски из всех соленых 
не придумать, ибо 


настоящий 
вторимый Вкус и аромат 


Желтый братец 


настоящего 


зрежешь НОжку, высту. 
того он едкий. Вор 
м они схожи: У обоих 
й едва заметны про- 
опушены, она вырастает 
диаметре; оба растут в хвой- 
бет ад т грибников в августе- 


Ітый груздь, срежьте его — 
енный, к настоящий. 


сухари-великаны 


сентября я бродил 
леском' в При- 


1 ыдал‹ ‚ный, солнечный. 
ие ( Ў полог из листвы и вет- 
ово гет ь в нем и лес светился 

вей, что солнечные з т тер 


т уже по- 
нным желто-зеленым светом, О да 
зестестве ым же )- 9 1 зетом т 
нее‹ т = густые, почти непролазные варостинаце 
тал ут ват ели себя тихо. Звери п 
что остались зимов: Ь, 82 | х і 
лись, лишь сновали насекомыє А. м брошена лесную 
а я шел на давно за І ое 
Неожиданно я вы ОВ ве 
< ЭЛ метров сто и уви - а 
инку. Прошел м т дегер 
а крупные белые грибы. Подс и Е 
ан И был поражен. Передо мной стс Е Уа 
деса. Е ОЛ С1 з — са 7 : 4 
б З жки толстые Е 
`руздки белые. Ножк т аи са 
НИЯ некоторых грибов в ду 
гида аз- 
тров: уздки белыевр. 
ает а видеть погрузки т 
ного раз д > руа 
р Минской области, но таки ен 
аа В воронку одного гр! груздок. 
ея а воды. Поднял один д К 
льше пол-ли Е аиа 
оо зался увесистым — хнлограми бсяз А 
оа Я — и полна корзина. 
так 


60 


0000 
сте — 
ЛОНИ 
ло ве 


похож на настоящий 


им А и 
е белый ХОТЬ 
ПодгруЗдо К совсем. Он не опушен, края ге 
з 2 05 и ерх и образуют правильной формы глу 
0; 

КОТ 1 прил аа ку, кожица сухая. Мы 
ке Куе оно подгруздки белые — не очень 60 Е 
тА 0 25 вырастает в среднем до пятнадцати санти" 
у леда Е. Великаны, которые были найдены в Принятском 
5 Е вымахали такими потому, что рос- 


заповеднике, видимо, 
ли на очень обильном 


Подгруздки белые 


перегное. 
иногда встречаются большими 


бр 
а, 
тец колониями, хорошо видны. Они вкусны в солении. 
Зысту Белый подгруздок называют еще сухарем, поскольку 
я. Во у него, в отличие от настоящего груздя, шляпка сухая 
Обонх и очень плотная. 
І пр 
0- 
тант Три превращения черныша 
ВОЙ- 
пус Там, где рядышком растут сосна, б за и осина 
- особенно в низких местах, где в 7 Г т 
29 де в в авгу- 
б сте — сентябре всегда можно набрес 85, 
о лонию чернушек — черных грузд 94 
щий. Еа зрхогых и низинных бол І ООА 
Е у. черные грузди в таких Г с анном 
ожка у них короткая, вот А ОА аа 
ление. 3 ая, от и Г. за = 
- одесь и большие — величиной Вени 
еличиной нюю тарел- 


2 К, 
ы у, почти черные и маленькие 


асп 
)ДИЛ раны в темно-зеленые и бур говицу, 
УН и 
тра олобНС на широкой, воронкообразной с метными 
ый. и краями шляпке. | разной с загнутыми 
вет- шло сле черный — не совсем точное Б 
ля Этот цвет, еный, ибо у молодого п е. Больше подо- 
по- груздь `, Черным становится ста реобладает именно 
ВЕ я у ары т 
т Черный рава рый гриб. Соленый 
г ЗДЬ ох 

аи | Съедобный у очень распрося 

| торые ею но иногда его ен: ценный 

е приним стороной 

р І ают за поганку. и, а неко- 

| 
107 ! 

Серые выскочки 


хотя шляпк. - 
А ни: 

тая, у приба кор о аа 

д, 


Подгру здок черный 


Съедобный 


лесн 


подстил- 
шляпки подни 


5 Крепкие, ядреные; 
Ў грибник, когда 


весь будет 
‚я, оправдает 


Модница-франтиха 


гда в июле сентяоре в еловом или смешанном 
лесу можно увиде белый гриб, один край шляпки 
которого щеголевато приподнят вверх, а остальная 
часть приспущена вниз. 

Шляпка У гриба мясистая, до двадцати сантима 
в диаметре, ножка короткая, толстоватая. не 
щий грибник видит незнакомца и гадает, что я. 
делать. Белая франтиха действительно можра ь, НО 
в заблуждение: по цвету — как настоящий тру зон: 
шляпка немного опушенная и сухая, без видимы? 
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“едкий сок, 
ступает жгучегед 
ы 
шь, В 


Е елый, 
азр его нет. одгруздок б 
ка т е п е 
1 ел. стоящий, Н родственн 
ау бел нё ГрУЗДЬ на — близкая С геи 
тя овенная скру Не всегрибники анна ане 
ов. пуд 
а дей и подтруадков. В хорошо за 
гру м вы 
между те груздка. 
В ого под 
с — наберешь 
Подкараулишь 
але 
августа или в нача? 
второй половине оз н 
Иногда во ет холодный ветерок, небо зг 
>» ее не тучи, пойдет оа жр А 
: Охан е Ь. е вид < а Ч 
доқ че арор мрачно даже в полдень 98 ее укромных 
Съедобный ни козявки, ни птицы: все затаились в су 
и 
толках. Ш 
г «Дождь с похолоданием Е к осег Ве ЕСИ 
ПОДстил- знают почти все грибники. Но т з Е 
10днимут- Неожиданно потеплеет и выр 1 р опала) 
а самые популярные из пластинч: , аг 
Н дышком с м‹ И == с- 
ядреные; ценные — рыжики: рады Ком мс = 
ИК, когда новые; с елью — еловые. Со 


> малена толстой ножке, кряжистые, разі ан 
Д Лесной молоденькие, розовенькие в траве т и выг? 

дывают из-под. лишайников, а те, что ь вширь, 
которые приподняли края своих шляп - з выстрои- 
и. лись, хорошо видны издали. В пору зрелости рыжик 
ит оранжево-красный, сочный, на шляпке выступают 
врем 


расплывчатые зеленые круги. В сосняке рыжик весь 
В песке, если не обмое 


т его дождь. 

ые под- Собирай, грибник, да помни: рыжик хрупок, кос- 
немного Нешься рукой — сразу ломается, зеленеет. И хоть 

ножка чистая, шляпка не всегда такая же. 
- будет жик по вкусу грибной мухе, Старый обязательно 
равдае" нужно Разрезать: в первую очередь черви точат шляпку. 
ыстро, дружно вырастают рыжики. Когда погода 
Блолодком, они более чистые, ядреные. При ощутимом 
антах | гох Дании — перестают расти, а если через меру 
у еПлеет — все зачервивеют, Ни жару, ни холод рыжик 

ном І не любит. Ему подходят Умеренное тепло и 
Я дк ыжик елов 


”жик сосновый. 


м » 
Съедобный Рыжик еловый. Съедобный 
- й 


вато же! 1 І 
\ТО-‹ Кевый, когда т взрос а к старости 
с зеленым етом а свету х Е, 
си том, на свету т исчезает. Раз- 
оорчив он гі 1еревьев $ й 
деревьев. каждой елью дру: 
жит, рас ких. 


более низких ме- 
ами, сидит открыто 


т испачкан песком. Хру- 
пок и томо; Ё к со 

Рь 
неожиј 


Ры 


держатся: появляются 


тро 

Внимания к себе требуют 
ого. 1 т рыжик обязательно очисти 
соринок и аккуратно клади 
І не запачкался от других грибов, 
Ілся, потому что солить рыжики 


тоже ос 
от песка, п 
в корзину так чт‹ 
не поломался, не п‹ 
желательно немытыми. 

Рыжики можно сушить, мариновать, а 
жарить. Но лучше всего их солить, причем непременно 
отдельно, ибо в соседстве с другими грибами рыжики 
теряют свойственный им вкус и аромат. В них мно 
влаги, поэтому рыжики не следует мыть перед тем Е 
класть в деревянный или глиняный обожженный бои 
нок или эмалированное ведро, кастрюлю. Алюминий 
посуда не годится. Кладут грибы слоями (пластине 
вверх), посыпая солью каждый, бросают туда в 
зубков чеснока, лавровый лист, пару веточек чер а) 
смородины с зелеными листьями (отросток этого т 
2—3 дубовых зеленых листочка. Как обычно — С 
деревянный круг (лучше березовый, но не из 0С НЕЕ 
ольхи, сосны, ели), а на него — камень, чтобы под его 
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также 


песком, Хру. 


ебе требуют 


бы полностью 


сок, который 


их можно 
ыжиками 


Д рыжики пустили 

| ыы. ыжики 
закрыл недели р 

В. ват А тол. Соперничать 


ОАА никакие грибы. 
не 


«созреют», 
с солеными р 


На мхах 
берез, осин опадала хвоя и 


еи больше, и желтый пе- 
учше удер- 


в год с сосен, 


а Е 
и сь все больш 


‚листва, ралита «одеяло», под которым лу 
ее: ага. Мхи, большие любители ВЛат » 
р ые лишайники и большими зелеными коғ 
ной дол. На тех местах рые не покрэц 
лись мхом, зацепилась редкая травица, сре оторой 
поселились сон-трава и ландыш. Весной 
пускает нежно-голубые бутоны цве 3, 

голубеет. Когда под темно-зелені 
белые колокольчики ландыш 
а в кронах даже в безветрене 
Звон, который не смолкает все ле 


но 


гла- 


И цвет его — коричне- 


рибник в бору: 


шляпки, похожий 
атной зеленой шапке, 
, 


› иногда у 

"Как кара а у основани , 
пути грибни рандаш, ножке, Второй встречаетса 10 
почти пестрый а е а 
Всегда. селятся на во зи у левый моховик 

одиночке об 

› оба 


пест- 


Растут в июле — с зеленом мх 


ш грязно- 
0-коричненого цвета ‚Шляпка и нож- 


выс, б 
о — ши, 
о Хорошы. пы почернеют. 


10 обильно растет в кон- 
дет дождь ив бору 

І ет расти, быстро 
олго, иногда неделю 


моховики отыщешь 
ми, где большие 
и коричневый багуль: 

беловатый с ярко- 


можно найти желто: 
шо видны; маленькие — 


в‹ те, без червоточины. 
Н оховики, А ведь они, 
мо, : +ь вкусны жареные и мағ 


Дружные ребята 


Отцвело, отзеленело лето Сентябрьское солнце не 
такое жа льское. Его тепло и красный 
цвет ост: ых гроздьях рябины, В же 
листве берез. По утрам все чаще кубика 
над лугами молочный туман. Влага ложится кие. 
ревья, на траву, и с ветвей тяжело падают тяж | 


кое, как 


лись в 


прозрачные капли. Роса увлажнит лесной до Е: 
стилку, под которой благоденствует грибница: погода 
завязываются узелки — будущие грибы. Такава вдруг 
может продержаться день-два и более, а похо сорвёт | 
подует ветер, пробежит по вершинам деревьев» | 


7" = ает с 
с березы желтый, почти золотой лист, поигр ! 


го г? 


И Отыщешщь 


› Где большие 
евый багуль 
тый с ярко- 
жи по цвету 
всем засушит 
яйся на вер: 
гайти желто: 
галенькие — 
ины. 

Я ведь они 


8 
еные И { 
„ные реб 

е нё 


1я осень 
Опята осенние - Съедобные 
Оп селто-красный. 
Съедобный 
Меж ветвей и бросит вни: Но вот на небе появится 
тучка, а там, глядишь, е небо зат; нохолодает 
И Пойдет дождь. Опеночн бница как будто дремала, 
ждала и наконец дождалась этого похолодания и дож- 
АЯ. Когда через недельку полторы прояснится потеп- 
леет, Вый Т Опеночное племя -= большими лесными 
ПРостранствами Завладеет неисчис лимая армия опят. 
ое Ора а чистых старых и Молодых 
и лесу, на Вырубках 
арых сосновых пнях 
Врассыпную атакуют 
> Ивовые даже 
Яги. Но Этого им 
Тволам К высоко 
Этого нашествия 
бы. Ко 


2да они рас- 
хнет Рукой и на 
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| | 

моховики, и на черные грузди (настоя я 
похолодания исчезают). ие в 
Опята да еще Лисички-желтушки 


в рюкзак, мешок — ЭТИ грибы Упругие а обира 
крошатся, не ломаются. | МНуте де 


Если стоит прохладн 


ая погода, опят, 


К : 0 а долго 
реют, их не трогает личинка грибной мух. По ае ем 
вместе с лисичкой занимают первое место, и 
Не загрязнена ни песком, ни соринкой Их Б кот. 
предварительно тваривать, вымачивать, Промой в о 
ЛОДНОЙ воде и бросай — хоть в СУП, хоть на сково ОД 
Хороши и соленые, и маринованные, Можно сушита 
Как же обойти т; КОЙ г р 


› стороной? 


Не; 


неожиданно по 


тержатся опята, но когда 
‹ быстро стареет. Шляпка 
{ень-два тепла — и все 
оторапливайся, грибник. | 
‘ии гриб, но если в августе 
, толно. Иногда они 
‹тября. 
щевой продукт. Из | 
ти, вкусовым каче. 
тое второе место — на 


с пятачок 


отличаются тем, что И 
по ней разбросаны . 
4 ты белой пленкой Н 
Т с ножкой. } Т дают, но почти р 
под самой шляг кольцо: выше 
него ножка б я р 
В ель некрупные — шляпка ра | 
ате И г он 
ко превыш 10 в в диаметре. Таковы | 
и в березняке, н‹ › еловых и сосновых 
вырастают иногда ликаны. та 
З 5 опята» А 
Когда-то считались съедобными только те 


Е У зах. 
которые росли около березовых пней, на бао Время 
и собирали. Остальные относили к несъодооц гна бы 
внесло поправку: около какого бы пня, на 


Г 

ибники. | 
дереве ни сидел опенок, его охотно подбирают гр р 3 
з 

ля 
Зеленая грязну 
В 
линовых : 

Осень. Лес в багрянце желтых, красных, м самые | Е 
красок. Березы почти совсем оголились: тол еные _ ъ 


1 верхушки в желтом наряде. Стоящие рядышком зел 
елочки украшены листвой берез. ибником 
лесу тихо... Птицы, потревоженные Ри ЛЬ 
бесшумно отлетают в стороны и хоронятся. 
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тем, что 
ізбросаны 
г пленкой 
о ПОЧТИ 
: Выше 


разбуженный русак сломя голову понесется о ее Д 
листвой. Когда перед грибником среди сосет баз 
кают желтовато-зеленые кружочки с буро 
ками посреди, он встряхнется от груст 
ушедшем лете: надо заняться сбором з‹ 
шек, которые большими семьями 
Помнится, в моей деревне во. 
рали, не все охотились за рыжик 
ках-борах появлялись последн 
зеленки, и стар и млад торопилу 
большими кощелками, а потом пол] 
ших выдолбленны 
засаливали в дубові 
еги запас на зиму, 
линяную оЗваристой белой картош зда ставили 
ми, Украшенными кружоч- 
политыми маслом. 


я 


ых бочо 


льняны м 


емян 
точти 
прошлом. 
Молодежь 
может Узнать 

Я произ к 

и льняное Семя м водства льняного 


Каким масло было 


р 
Зелень 
Зеленки появляются на с 
н ) ‘вет прямо 
эни настоящие грязнули, и 2р Из песка, 08 
обходят их сл Ў Многие трубі ому 
дятих стороной: приходится мыт, зики ВВ 
отдельно. ъдамыть, каждую 


Зеленки растут большими семьями. с 
одно удовольствие: повстречал одну. в бо 
нам — найдешь еще не один даба Ег 

Когда дождливо и прохладно, зелен 
едва пригреет осеннее солнышко, немноу 5, 
почти все зачервивеют. На у а 


чистые, Но 
Одсушит — 


Е десяток — чисты 
Все грибы при переработке меняют цве > 
зеленка сохраняет его - Т, и только 


реном, варе 
гь. Зимой с 


топ 


ном и соленом 
С луком, подсол- 
кой зеленка — про- 
жику да груздю усту- 


виде. Лучше всего е 
нечным мас том и отварн‹ 
сто чудо. Со 
пает. 


Любимое вре тено 


сентябрь — начало октября, 

Зеленки тред те гр: И т 

ея гү И тот, кто любит бро- 
> ПО 066 т Е 2 

дип по о Т ›льшое удовольствие, 

оби Я 


И в мороз, и в метель 


ние, но и зим- 
ни лисички, НИ другие 
ют. 
шие любители тепла 
лия влаги и про- 
ода не вырастают, 
но чаще в ноябре, 
тоиморозец поджимает, 
з пар садах, в лесу на листе 
венных деревьях (липах, тополях, кленах и даже Оль 
хах) в серый ненастный день ярко выделяются желтые 
шляпки на почти черных коротких ножках. Это и есть 
зимние опята — вкусные, ароматные грибы. Лучше ра- 
стут на западе Белоруссии. р 
В старом парке, где растут липы, тополя и Ару 
лиственные деревья с дуплами, со щелями В. ког 
древесине, тоже растут опята. В урожайный год 
можно набрать вдоволь. И в лес ходить не надо: 7 
Зимние опята можно солить, мариновать, жарта 
В любом виде они вкусные, ароматные. Может 
потому, что это последние грибы. насеко- 
Зимний опенок чист — когда он растет, нет г 
мых, личинка не разводится. Употребляется Я помыть 
без предварительной обработки. Достаточно пр 
холодной водой — и в суп, на сковородку- 
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И 
и умере 
хлады, то 


тн 


Иногда в ок 
декабре, и 


варе, к 


9 
К" Рыжие бычки 


сухой 
е, когда после 
ентябре, через несколь- 


ли с Й 
августе и. е небольшой, 


В-июле, ғ 
и чи КОА ко дней позвао слей, берез, сосен, О овд 
под Тыв их о ол енится еще больше и т 
ты ‘У № А лесу видимо-невидимо. 
А т | кий валуй с беловатой или светло-рыжева- 
. чка-еловика похож; 


Две. 
ыы енький 
и Щи Молод Т ор Е 
Й аже на боров 
тол той шапочкой с виду д: 
и грибники часто ему кланяются, но ошибка быстро 
обнаруживается. Когда валуй стареет, то рыжеет, раб- 


і 5 
енка од. прямляет круглую шляпку, края которой разрываются. 


узд Про. И хотя много растет валуев, грибники, как правило, 
5 обходят их стороной. А гриб этот съдобен, даже допущен 
ло Октар в массовую заготовку. 
| Любит с Валуи мясистые, крепкие и собирали их подчис- 
ОВОС тую; как боровики, если бы они рос кое время, 
, когда нет иных грибов. Но самый льшой урожай 
валуев бывает тогда, когда в лесу п полно более 
ценных грибов и валуям не находится 
И в метель 
, НО и ЗИМ- 


В самую грибную пору — 


гни другие и 
почти каждому грибнику у ог 


цек 
ели тепла дорожек хвойного леса а, я и: 
а про" ЕО, совой до сорока сантим 2р‹ а — 
и Е ЦОМ ножке, с большої о Е г. 
ый 7 Я т ое енной бурыми пятн; ями = 
нему виду действительно, т о 


зонт. 


Стоят ПО од ному, по два, по 
Д. › з ри рядо 
гри рядом. остретить 


— Редкость. 
сегда прихватывают 5 


пару зонтов для аро- 
Е свежие. 

‚ разве чт 

и красотой бычайной 

т ся Й 

Ват необычайной 


‚› мари 
© только на Ани 


сково 
Со Родке в 
го попробует, впредь 


сушку. 
вежем 
будет 


злуй. Съедобный 


Гриб-зонтик пестрый, 
Съедобный 


зонтик шелушистый, 
Не изучен 


І тн: тяпке. Ножка Я 

585 я. Белый — на самом озу 
елый т пшена буроватыми ъд 
пьями І естрого. Зер 
Грибь гики о та свойственным только им бе 
качеством: даже в дожд ухие, мягкие, как будто Ас 
ватные. “ле 
Гриб-зонтик неповторимое у шение белорусско- кр 

го леса. Пестрый и белый обычно в чаще леса не пря= И 
чутся. Они всегда на виду, на солнышке. | ‹ 
Однажды на большом метровом муравейнике в ель о 
нике я увидел несколько молодых пестрых зонтиков: Но БУ 


Они еще не раскрыли шляпки. Удивительно. выглядел 
муравьиный курганчик. 

Рядышком на небольшой поляне нахо, 
брошенный муравейник, побольше. Я вырвал п 
ков на муравейнике вітени и посадил их на тот, 
был на солнце, — хотелось узнать, приживутся ли» 
растут ли, раскроются ли у них шляпки. 


дился другой 
ять зонти- 
который 
вы- 


т2 


Рядовка серая. Съедобная 


Когда через неделю заглянул сюда, 1 
на обоих муравейниках стояли бол+ 
тонких ножках, с большими шляпкаму 

Пересаженные грибы-зонтики, 

- тому, что прошел дождь. Значит, Е 
1. 
Съедобный реагируют на поврежде 


тие грибн 


тик пестрый, 
Съедобный овые леса 
отут Кто не встречал в лесу ряџ Г рас 
РА кучками, рядами, вроссыпь? В грибной г ол Е 
Во, многие Остаются нетронутыми в 
Лорусско дру 
желто:коричнер т СУ “аще других в. гречаются: 
Я у молодой < 
Позже пл Е Д шляпка выпуклая 
А Ножка | съедоб кая, немного липкая, желто-рыз у 2 
г само | Ная (свежая, маринованная со 170:рыж Урая, 
на А всего ом с берез ь › соленая), растет чаще 
роватыми бело. корич. Гезами; 
У невая — Я 
Плоска ляпка выпукле г "тя СЗ 
зй кая, Коричневая, СЪедобная (свежа а 5 старой 
ЛЬКО = ая), раст вс ОНО жая, маринованная 
ак бУА нах 8@н0-кори нева СУ: Р 
ее о = распросте Молодой 
7) 


©, иногда с 
съе, трещи- 
Растет р. соса оонаа (свежая: 


лесу; > Марино- 


ка — конусом, кожи 

добная, возможно, 
желтеющая — ш 

нами, съедобная (с 


ца с фиолетовым Е 


ядовитая, растет КЙ 
В сос м. 
ляпка буроватая Бао. 


с желты 
вежая, маринован у 
н 
дорог, в садах и парках — всегда в тра О ор 
чешуйчатая сер Рр 


ая — шляпка плос 
поднятыми краями, 


жая, маринованная 


› Соленая), растет в 

к » хвойных лесах, 
абрикосово-розовая — шляпка выпуклая, тла 

края ровные, от грязно-ро: Я, 


зового до абрикосово- 
цвета, съедобна в свежем 


на опушках и в поле; 
фиолетовая — шляпка с 
буровато-фиолетового цвета, под старость выцветает, 
съедобная (свежая, маринованная), растет в хвойных 
лесах. Это крупный гриб по сравнению с другими н 


розового 
виде, растет вдоль дорог, 


загнутыми вниз краями, 


рядовками; | 
сросшаяся — растет кучками, белого цвета, шляпки . Доғ 
невелики, волнисты, с приподнятыми краями, ножки ‘больше 
по сравнению со шляпками выглядят массивными ко: | нлке, е 
лоннами, съедобная (свежая, маринованная), хорошо в чаще 
растет в еловом лесу, но встретить можно в саду и лара белые д 
скученная — шляпка серо-бурая, обычная для лк | хоо 
венных лесов, съедобная (свежая, маринованная; и В. 
2 7ч 
Б а. оъидная — оранжевого или коричневого, Ри дб 
р едобная (свежая, маринов 
с кольцом на ножке, съед ее те 
ная, соленая), растет в сосновых лесах. 


— ие, одни 
Одни рядовки безвкусные, другие — ОБКН 
пахнут мукой, другие — огурцами, зе: р 
ет мылом. 
сн по тому, сколько в лесу осте 
не очень интересуются. А вот для 
это настоящее удовольстви 


ать 
е, разбросаны по всему лезу; лыбира да рода 
тые, ет в цвете, имеет огромны и бов. 
за мках богатую цветовую там 

на сни у 


ми 
ядовок, И. 
ется р. любителя 


| 
| 


Полон лес 
грибных чудес 


солна 

Дети д и солнцг 

тр Чем 

Дождевики быстро вырастают посл А ак 
больше дождя — тем больше грибов. :0 бере: 


няке, ельнике, на солнышке и 
В чаще — везде и всюду сидят 
белые дождевики: булавовидные, гр 
подобные. Полон лес т. 


всем мире больше пяти 


в теғ 


видов дождевиков, 

в нашем белорусском лесу — тоже немало, Многие 

съедобные, но их мало собирают. Зато зверям, зверюш- 
Кам и птицам хватает вдоволь. 
Бо. 


льшеголовый солнцелюб 


а травянистых 
вачи, круглые или мешко- 
ательно на с 


сех н, 


Хотя Пее 

и Зовут этү 
на полянках, в зе и грибы порховка 
месте, Называю 
Новатыми, Но 
ватые. 


» НИ свинцовые 
елые, Свинец С 
кие, как вата 


ые, белые- 


кую пору, когд 


› растут даже в та- 
Под старость 


хе ть шаром п 
*ПЫХТЯТЬ — так они семена сеют. 8 


Спарасис курчавый 


о съедобный, но очень редкий гриб. В отличие 
от пластинчатого или трубчатого ножки у него нет, 
Она, рчка, очень короткая. Шляпка вся 
В 3: которые держатся на отростках, 

5 вырастает большой — больше бараньей 
тит на сковороду. 

неповторим. Цветом не блещет — 
весь буро-коричневый, 


Эт 
Эт 


мо 


ГОЛО? 


По форме гр 


Молчаливые говорушки 


В 7 гак нғ = но ска- 
Говорушки... Почему их так назвали — труд; 


зать. №. | 

Если бы эти грибы могли говорить, то он р! ] 

ли _ 1 т | 

сказали бы о себе; Ке. К. 

— Нас, говорушек, можно встретить в ЛИ и т 

эсу. 

хвойном и смешанном лесу ЕС. Са з 

— Растем мы в июле — октя] Я 5. т 

к очень много видов. С ть 


— Говоруше Ц 
чаются листолюбивая оо 
булавоногая (съедобная), осно А 
нутая (съедобная), буров у 
ворончатая (овозу мало Об т 

— Хотя сре, 


, сера 
ъедобна еб подог 


несъедобная) | 


ны» 

малоизвест! 

е ест — мы ерые, ж 
собирает ин Е 

Е — Среди нас, говорушек, нас тон 


е, бурые, У т опущ 
почти голни, илацки баат ое 
ла с краями, поднятыми 4 


инаем' 


буроватые, 
и булавовид 
и неопущенные, 


НЫ ТЛ 
== о формеи расцнетке мыо 


Отличие 
его нет, 
ка воя 
араньей 


ещет — 


орушкя 


но ска- 
Но с 


Та, но все привлекательны, красу 
Молоды 

Мы не жалуемся, что нас не 
нас нужно, потому Что мы не тол 
нои Малоизученные грибы 

бенно Хороши на цв 
ком случае не Хуже, чем самые 
И лучш 5 
Говорушки почти 

них 


и Съедобные, 


не собирают, 


івы, 


собу 


етных сним 
Э известные 


хоть некоторые из 


Гов орушка рыжая. 
Съедобная 


Особенно когда 


1рают,но изу 


чать 
малоизвес 


тные, 


"ках, во вся- 
грибы, а то 


ночке 

тру 
а. РУтовики 
- Понюхаещь г 
0ровиком ЕЕ 


я т 
Т РУтовик есту. 
жареный 


кақ рези Аа 


и 


ому ; Н 
найти уе 
ораз; Новом п. ве 
1 е ‚ чем б оли Лесу, но ЧЕ х? СИ 
” Ооровики в Они „10 ст 
Хорошее 3 ЕКО 
200 
ЕТ 
ЖИ. 
Три сестри ая с 
+ молодых ; чеСмолоднцы ол. 
} АЛЫХ изреженных д. г. 1 
сентя{ бросается „енных ельниках в авгу- Хоя ' 


ой, мокрая 
„ИЗ которого вы- 
<и, Потом они д 


поясом, 


Поплав 
эдак у ні 


Нежные. 


приподнятые вверх 
С и молодцеватость. 
хе в старости она не те- 
то всегда мокрая, 
но растет в ело- 


не тьшими группками растут мокрухи 
е. Иные забираются 
аглядывает солнеч- 


самые дерев 
ч, сидят на гс 
нышке мокр) рает желтыми, коричневы: 
ми, выми и ыми красками, в тени == краски 
гаснут, но все равно она красавица. Внешность У нт 
ухи еловой хороша, а вот вкусом, грибным аромахо! р 


ой хвое. 


она не может похвалиться. е. 
Стоят грибы на виду, как будто сами В БЕ: та | 
просятся, ждут, пока их кто-либо возьмет, да І 
и состарятся. угих І 
нора мокрух в еловом лесу незслеорис Аси 
грибов нет. Ходит-бродит день-деньской Е та знает, 
в кошелке пусто, а мокрух не берет ото ав грибы: 
что это, хотя и не первосортные, но хор 
можно жарить, мариновать, солить, ентябре мОКРУ 
Встречается грибнику в августе С НЫЙ Е них 
розовая и пурпуровая. Хотя они и р поганками“ 
никто не обращает внимания ом лесу» 
Все три вида мокрух растут в хво 


ха 
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Неплавающие поплавки 


тв различных лесах на сухих мес- 


Поплавки расту 5 
из семейства мухоморовых. 


иба ле 
М, Кыр 
виц Жу ) тах в июле — сентябре. Они 
еу ов ощ Ножка, как У мухоморов, булавовидная, находится в 
Го | чехле. И даже хлопья, словно у мухоморов в молодос- 
Хоро ни ти, на шляпках висят. Чтобы не спутать их с мухо: 
шее хором, надо помнить, что поплавки без кольца на ножке, 
о сбрасывают даже хлопья. Все три вида 
О — серый, ш й р Е 
А модод хожи на еще ини афранный, желто-коричневый по- 
Цы т льшего врага грибника — бледную т 
ках в анку, особенно тогда, когда у нее отпада адан 10- 
риб: н зу: кольца, у нее отпадают с ножек 
Кой ка, Хотя поплавки из семейства л 
аги вредные и съедобные, но ей мухоморов, они без- 
ТО вы- трибнику л Ш лоопытному и нғ и 
О ти У учше всего не брать их: 3 ачі ющему 
дуго- ет оказаться бле Т их; Е 
› скользкой НЯ дная поганка. оплавка 
коричневой ножки у них чут таются от многи 
Е . и неж очку опуше су 
Е ные. Фотограф ны, краски п 
ятые вверх | Удут яркими и вы может не сомневал а 
дцеватость. разительными. = — снимки 
она не те- І 4 
да мокрая, 0 Ежи, но не к 
стет в ело- Пом о не колючие 
Оетр, итесь Ч 
ые к. К шипова 
г мокрухи в-точь, КОЛЮЧКИ Шипики торым круглым 
‚бираю другие гр оу ежат. Но орнат во все с дождевикам 
ет Солнеч! У ежей п.о ежевики жатами их не тороны. Точь. 
Шипики Все сторон юлючки у назвали. В 
совсем ы, а спря У них не т, ~ ість 
Ж не колю. рятаны по орчат, к 
д шляпкой ак 
ой. Эти 


ЧИ, действительно 
хХвоЙнНом. 


рога — из одно- 
. Одни рога- 


тся. Обычно их 
тают поганками. 

ғным съедобным 
ъедобным и дё 


малоце 


густе сентябре 
лесу от обильных 


и нях, когда в 
тот гриб ничем не напоминает 
Под старость евер- 
си вырастут шипики, В иной 
много, но им никто не Интера 
для приготовлеёз 


ей ень о 


мас 


обычный: дрожащая, 


ху посинеет, а сну 


год студня на пн 
суется. В старину его испо, 
ния клея. 

Попадаются иногда грибнику иу, 
ловые грибы по цвету белые, по форм 
морские кораллы. 


ьзовали 


‘дивительные корад: 
в: настоящие 


Черная кашиша 


-; ин0чз 
Большими группами, а иногда по два-три и поод! мі і ха 
й желтыми и 


ке в зеленой, но уже тронуто. сы 
ИН, 

красками осени траве можно встретить ни: пу 802" 
ячась в траве, СИДА 


белые навозники. Там же пр. 
ники чернильные и серые. 
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УР 


Навозник белый (молодой). Навозник белы 
Съедобный 
тельно 


й (старый) 
обный 


Молоденькие белые навозники, к 


о-толь- 


т 
13 ОДНО. ко вылезли из земли, похожи 126 И Те 
з то поднялись, подросли, напоми селі 
ТИ рога- 
= і на тонких прямых или немного 
вые Жется, что крыша этих башен 
ШИМ | Возраст так преображлет гри ходства 
ся в ком- 
чества, . 
но. ИХ у растут по десять 
| ные щляпки хоро- 
об | ки темно-се 
4 ые зе 5 
даже НЫМ оттенком, как бы вз 25 е с землислозлера 
ПОЧТИ совсем слились с злись, напыжились а 
тябре Навозники растут ам Зеленым фоном демлис 
1 Навоз, отб осы; 
ных 0бочин доро Я р : вдоль 
дет, дорог, в поле, саду и даже 


на клумбах. Когда 


ченые, 
в них содер- 
юс алкого- 


Дойные коровки 


ники 


* Фотограф 


В чеп 
Шуе как ж, 
5 ар горят 


Около е ОВОГО ил 
У 3 Или сос 
Укет: гриб; ОСНОвого пнд 
1008 много ОДЕ 
тнай о 0, один к од. 
Рибник гадает что 
грибы . перед 
ТИ впрямь, что опя- 
в чешуе, Так и хочет. 
шелку. 
вовсе не опята. Опята 
ярко выраженных че- 
І — и старые, и моло- 
татая огневка. На вкус 
э тени оранжево-желтая, на 
о-серного цвета. 
ласть в суп, на сково- 


рғ х, особенно цветных, очень красива. 
той огневки есть сестрица — чешуйчатка 
И дькой пахнет, и внешне похожа, 
ей такие же, только цветом посветлее 


и 


да растет на древесине лиственных пород. 


Тысячная рать 


та. 
те я шел чернолесьем вдоль болои 
тый ствол ясеня, сломанн! 


Как-то в ав 
Дорогу мне преградил толстый тен Е 
грозой. Перелезать через него было нее Е рас 
обойти. Сделал десяток шагов’ и останант. я 
человеческий рост, кот Е 


пня высотой с 
.трова х 
длинные и острые щепы-иглы. Не метр А южной 


пня и не иглы привлекли мое Ва рат 
стороны он весь оброс маленркими, дох: ким ки вели. 
ки, грязно-фиолетового цвета при ха Е 9 Не ВИДНО. 
чиной с копеечную монету, а ножен и Во Они 
Великое множество трибвов Е. одинаковой 
будто сидели один на одно 


еличины. Это мицена. ж 
5 День был пасмурный, солнце совсем не 


ешил 
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ом смешанном лесу темно: самая 


ч. В густ 
№ Е о риятная погода для фотосъемок. На всякий 
ы а я сделал несколько кадров. 
Ж стало ясно, солнечно. Я с самого утра 


Назавтра 
поторопился в лес — хоте 


Аа а | снимки В лучшую погоду. 


лось подстраховаться, сделать 


ок Пришел на знакомое место и глазам своим не пове- 
рил: пень вроде тот и не тот — на нем не стало ни одного 
кар триба. Куда исчезла многотысячная семья за одну 
Торду ночь? 
но Разгадка пришла неожиданно. Когда я фотографи- 
о вот | ровал это грибное чудо, мне мешала сухая ветвь. Я под- 
дак оа нял и отбросил ее в сторону, и тем самым нарушил 
то пере грибницу, питавшую эту многотысяч йку. 
» ЧТО опя. Очень осторожно проявлял отсня тенку. На 
КИ Хочет, астее, с нескольких кадров можно ( тпечатать 
за память снимок о виденном грибном чуд 
га. Опята 
ННых = 
е н Редок — но знаменит 
"На я = | Среди миниатюрных лесных башенок о 
ку знатный представитель г зшенок есть еще один 
лая, на быв ъ грибного рода. К 
лтая, и пиственном лесу в июле — с еар собирал гри- 
та октябрьские дни, мог повст В тогда и в теп- 
на сково- Еа 002ковуо шапочку. Еще са аде Гриб, похожий 
вать, что он Ч —-° ВИДЯ его, можно 
запаху Рядом, по очен > иго 
красива. о :ень неп ият: 
р: Както в п | ному 


уйчатка 


’ крышей бац 


тенка, кот 

› орая у Хож 

Шапочку, но потолще, повыше 0 Е 
Ы = 


оеро, высотой — 
ак только г 
гриб созреет 
запах. Эти «ароматы» 26 а ане 
привлекае" о 
т, собирает З 
лес у 
нее, пируют, выМазываю т ар "орыс кн 
о унося на Лапки и, отвед: к 
селка обе Е 
жительница 


У осн 
до двадцати. 


лапках спор 
ыкновенная - 
леса. Редко, но 


растет ея А листве 
Отличить веселку осей Белоруссии, несъедоб о 
1 ь весе; от сморчк‹ ІЯ р 
Е. РАР весе Рчковой шапочки 
росто: у осн‹ вания ножки весе тки ес г ан а 
о ос Е Ј сть чех 


У сморч- 
‚› Когда 
ятного запаха. 


+: не растут с 


‘морчки в то; вре 


появляется вес ют они н 
Е < непри 


1е име 


Земляные звезды 


на старых 
обильную 


орые дают 


В ‹ ь круглый 
небольшс‹ овое тело, пот ун снизу лопает- 
ся и в вырастает 
еше один ются и с0: 


зревают с 

Этот удиву 
редко и пищевого зна" 
земляные звезды — + т000рғ 
грибное сооружение ценная + 


мена 


ссии встречается 
Для фотографа 
архитектурное 


ьный 


Грибами называют» 
еа 
но в корзину не бросаю 


паутины. В 270 же 
Когда они распрям® 
до ножки как бы 
она исчезает 


В трибную пору в лесу много 
время полно и прибов-паутинников. 
ляют шляпки, весь их низ от краев ‹ 
затянут тонкой паутиной. С возрастом 
и края шляпок становятся гладкими. аба будто 

Среди паутинников встречаются м онсе * грибы 
ожиревшие, желтовато-буроватые ое т дату 

тонких ножках, с тонкими ба красные, | 

нники очень разные: белые, коричне Е гв р: праха 
иолетовые. Есть среди них Е пау- | 
ые, ядовитые и неизученные. 12) б х 
масса видов, но только о ар Е 
и толстушке — известно, что 


малоизвестные съедобные грибы, или 


" № Остальные или лӧ 
. енные, мало- 
79 ядовитые, ибника паутинники второстеп т инте- 
Е М Для нар а для фотолюбителей представляе 
егр рч 
с, К ценны Я мерами. 
а ауа рес цветом, формой, размер: 
"цара [ Удивительный отшельник 
№. 
Г тг С к 2 
ец У строчка весеннего есть родной брат — строчок осен 
доц ний По цвету — они братья-6 нецы. По форме — 
Ки Очен никакого сходства. Все сморчковые появляются 
у Мору. когда холод идет на убыль, а этот осенью, 
мя, кода тепло убывает. 
го Запаха Строчок осенний растет в сен! 
р рых вырубках: гнилых пнях н 
т. вдоль дорог сосново-березовых ле Н‹ 
звезды лая или немножко красноватая, а 
ІНОМ лесу острыми концами-вершинами, 
Е листо:коричневого цвета и т; 
Е Е весеннего, тонкая пластинк 
урау речается редко. С Г тест ЕТ 
ые дают А с НЫЕ 
круглый 
2 дете многоцветный 
у ЛОШ Через пять 
-шес эт пос 
ырастайт Паву лесосека пу Ле после того как вырубт 
яис с Усто заросла осиной ү аб 
ТС. тояли так ПЛОТНО, что не 1 грабом. Деревца 
Осреди лесосеки.’ пролезть, не пробра: 
и, н обраться. 
речается была песчаная, выросли о ышенном месте, где почва 
А Усты лещины. Они были невы- 
человеческог о рос ыы 
роста, неширокими, 


Гроздьями Орехов усы - 


Когда эти 


грибы Сидят в оди 
привлекают прохожего, Ког 
ревно или пень, глаз не отв) 
Грутовиков В любом лесу много 
на деревьях всех пород, Около с 
ВЫСОКО, что рукой н 


е достать, Одни 


потребляют в 
ТЫ Это молодые 


‘выми мясистыми цветами растут на 
та дубах. 


Убов: ях Молодой березовой губкой 


тент микологов трутовики представляют 
6х І рес, а для грибников никакой цены не 
имею ) может заинтересовать яркая 
айная форма, особенно трутовика 


% 


г больше, чем 
Шляпочных грибов в белорусском 0 не описал, 
ляпочны? = 
н то. Никто еще всех не т. чудес итани 
- януто. Ник лес грибн 
ое аан Полон лес гри 
не сфот у 


Грибное 
фотохобби 


рая Какой бы хорошей ни была пав ят 2 
тонка она не всегда может сохранить ту т релесть ле 76 г 
рую, собирая грибы, посчастливил я увидеть. какую 

радость испытывает грибник, ког бычайный 

по цвету, форме, величине гриб! недолго- 

вечна — до того момента, пока ни рот; я к нему 

ше, чем рука с ножом. Да и грибы, если остаются никем 


не тронутыми, быстро стареют, дают. О красоте 


ПСА трибов чаще всего вспоминают столом, да и то 
и Тайн. Не все. И только единицы оставляют память о грибных 
походах на. Фотоснимках. А ведь цветной снимок может 
передать всю прелесть гриба и того уголка леса, где он 


вырос, принести радость не только автору, нои многим 


Людям, особенно если снимок Оудет напечатан в журна- 


Снимки Фотоохотника — это бескровные трофеи, 
Запечатлевшие птиц и зверей, помогают нам познавать 
зрироду, имеют Научную и Художественную ценность. 


к, и 

обычаи» грибов 

и какие растут предвидеть п еть 
З ение и. 

ИХ находить, не Упустить премя, к. 8 т о 


отв 
сол 
= Серушка. Съедобная ДяТ 
Молочай, Съедобный БИН 
име 
Алеврия оранжевая. ис 
Несъедобная хор 
( 
Ио 
желаемый гриб. Иногда приходится ждать и год, и два. Ща 
Некоторые грибы появляются один раз в несколько Фир 
лет, другие встречаются еще реже. дах 
Чтобы получить хорошие снимки, нужно иметь фото- 0 
аппарат, при помощи которого можно фотографироват» ) 
как вблизи — пять пятнадцать сантиметров от объек Дом 
та съемки, так и на расстоянии метра и более: Этим худ 
требованиям соответствуют отечественные фотоаппа ол 
раты «Салют», .Киев-О», «Зенит». У них наводка нарез ] 
кость по матовому стеклу, во время съемки виден весь Зат 
кадр, есть возможность удалиться от объекта КЕ пра 
или приблизиться к нему. Этими аппаратами можно | 
снимать грибы как на цветную, так и на черно-белую Ход 
пленку. К названным аппаратам продаются удлинитель и о 
ные кольца. Чтобы цветные снимки были орошеёго 
качества, необходимо снимать грибы только широко: 
ппаратами «Салют», и «Киев». 
и цв 


белых снимков 
еть «Зенит». 
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ольшого набора 


ется б‹ 
не требу сновным объек- 


грибов е 
оне аппара ў 
Е жно снимать со шта 


: м 
необходи Мо 
ективов. ные кольца. З 
зом и удлинитель лучше со штатива, а если с Удли 
тива и без него, р и, то обязательно со штатива — 
и кольцами, ра 
пва оа брака от наводки на резко 2 ЕР. 
меньше 6У; ще всего растут под деревьями и? ) 
робы Т весь день держится тень и поэтому 
ВИХ, т света для съемок, особенно на цветную 
р 7 ВСВ. ЛЬН Эт 

ау которая, как известно, малочувствительна. Это, 
; аходчу фотолю- 

й основная трудность. «Наход } 
поа. г гриб, выносят 


бители обычно поступают так: вырывак 

на освещенное солнцем место, втыкают его 

мох и снимают. Снимок, получе г тағ 
садки» гриба, не представляет ник 
подделка. Где же выход? Ка 

] мок гриба, когда он почти вс 
Большинство грибов в оп ле 
бы немного, но освещаются солнцем 
отвести в сторону ветви дере 
солнечные лучи. Иногда инт 


о едббноя Дятся под таким густым ле 
. Никогда не попадают солнечны 
зедобный ет с собой зеркало хотя © 
с его помощью навес б 
ест а гриб б 
анжевая. хорошее осве и на гри — будет 
т о ие для фотографир‹ 5 
многие грибы т не 
р. растут на полянах 


И опушках ль 
» которые хотя бы на несколько часов осве- 


достаточно для фотогра 


ва. где м: ‘вета Є 
9 И даже при по мало света, гриб можно подсветить 
‚кол е или 6б, 7 
к то на двух прутиках. влого полотна, растянув 


поч. 
ЭК будег тда, еозозможо, Наиболее «о ХУже 
Гриб освещен 
Равномерно, 
89 


потому а 
Очень много желтизны айд 
неестественной. чается 
Много грибов, особенно трутовых растет 
деревьях, причем высоко. Подеветкой Еа всег, тоша 
воспользоваться. Единст венный В эти. т а 


ожидать лучше 
большей Чувствительностью. Иногда 
то сфотогра фирова 


шись по лестнице или специа 


Фотомасте 
растет. А 


р 
р до 


Ид 
систем 


атически посещать 

все леса: сосняки. ‹ ики, дубравы, ольшаники, но луч- 

ше всего смешанные, где больше всего разных грибов, 

Вначале надо ‘орать участок леса и на протя- 
жении лета про‹ ть, как 


там растут грибы. По- 
ует расширять. С каж- 
ся все детальнее. И нако- 
ии можно стать и опыт- 
ом, Начинать съемку сле- 
боровиков, подосиновиков, 
потом переходить к более 
‚ деревьях, в густом лесу. 
Успех в первую очередь 
обеспечен тому, кто научится « видеть» кадр, то есть, вы- 
бирать такую точку тки, с которой гриб будет наибо- 
лее эффектно выглядеть. 


степенно т 
дым годом л 
нец, при вни 
ным грибни 
дует с освеще 
подберезовик‹ 
сложной — на с 
Опыт придет вре 


| 
1 
Ј 
< 


Насуши, отвари, 
насоли, замаринуй 


Когда в лесу много грибов, на 
Почти все грибники возвращ; 
лукошками. Еще в лесу 
делать: сушить, солить и 


іХ несложно. 
с полными 


чт, 


то будет 


каждь 


ли мар тавить жа- 
у сле реными (или отваренными. Пра проверено, что 
ОВИКОВ, Одни трибы лучше всего сушить мариновать, 
с более третьи — солить. 
г лесу. а 
чередь Сушка 
ТЬ, ВЫ: Все без ис 


К ключения съедобные 
наибо- ЗК правило, перед сушкой их 


ра, песка. С мас 


грибы можно сушить. 
не моют, а только 


снимают 
трубчатые, мо- 


Хранить грибь 

» М нужно в сухом х. 
у еу Е про 

щении, поскольку они очень ПИТЫВАЮ, хладном поме. 

портятся. 907 влагу и быстро 


Одни грибники предпочитают сушить 
отдельно. Но лучше всего разные г Е. 
Когда в Печи, в духовке СУшится нескол 
они впитывают запах друг друга и и 0 
получаются самые ароматные блю 
сушат отдельно. 


ВИДОВ, 
3 такого ассорти 


да. Боровики обычно 


Соление | 


все съедобные грибы 
ые), все же лучше солить 
лнушки. Этим четырем 
надлежит первое место, 
ления: холодный и горя. 
пространен, да и грибы 

теряют характерного 


` вымачивают два-пять 
а-три раза в день. 
10 очищают. 

вают на дуршлаг, 
Ј выкладывают в посуду 
І гь-восемь сантиметров, 


Соли 
На дно и : 
перья или зубки чес 
года (с листьям 
горошек, дубовые ли‹ 

Уложенные грибы прикрывают деревянной крыш 
кой и кладут наверх гнет — обычно камень. Кирпич, 
металл, известковые камни не годятся. Гнет считается 
нормальным, если из грибов выступит сок на уровне 
крышки. 

Поскольку грибник не всегда набирает столько, чтобы 
сразу засолить ведро или небольшой бочонок, то грибы 
можно’ добавлять, конечно, не забыв про соль и пря- 
ности. Солить грибы надо только в деревянной, эмали- 
рованной и глиняной посуде. 

Засоленные холодным способом грибы пригодны 
к употреблению: рыжики — через две недели, грузди — 
через месяц, валуи — через два месяца. 

Горячий способ: грибы перед солением варят 15—30 
минут, откидывают на дуршлаг. Дальше, как и при хо- 


лодном способе. 
Хранят соленые грибы при температуре от.0 до 8 гра- 


от массы грибов. | 
между слоями кладут 
ровый лист, отростки этого | 
мородины, душистый перец- 


б тс 


с- 
могут заки 
А. ха будет выше, ры ВВ, 
ах тел: СИИ мерзнут и потеряю 

сов 


о 
е — пр 
и ниж 
а с" А Маринование 
2 $ 
ем се съедобные грибы, но молодые. 
доц ГЕ иновать можно в на развариваются. 
а сорт ЕНА особенно трубча Е. 
| пар все виды вместе, ) 
бъ | С Но р овать килограмм грибов для маринада 
7 ео На н соли 35—40 г, уксусной 
ет ба вожы 2—1 с ист: перца 0,1 г. 
87 ны %) 6 г, лаврового листа 1 
К 60 00) н б С п) бов и подосиновиков 
"Рибы При мариновании белых грибов и п овна 
р М той кислоты (* 
Соли бавляют 0,3 г лимонной ки 
на ДО ] ' "ро ки 
тырам | анти белый цвет), 0,2 г корицы, 0,1 г гвоздики. 
Место Грибы промывают, кладут в ЯТОЕ | 
! Горя. соль и варят, время от времени помеп 
грибы ну. Затем добавляют пряности, ра І 
ерного 


эссенцию и продолжают варить д‹ 


Не Осядут на дно и маринад не стоне 
3-Пять Потом грибы с маринадом быстро о 
в посуду с холодной водой), пере 
закрывают крышкой и хранят в 


тают ( 
›т в банки, 


пр 


томещении. 
шлаг, | Через две-три недели грибы гот ‚потреблению. 
осуду. Для длительного хранения гри тала отварива- 
тров, ЮТ отцеживают и только после этого ладут в приго- 
товленный маринад, варят 10—15 минут, охлаждают 
ибов, и перекладывают в банки. В маринаде должно быть 
тадут }5—31% уксуса — иначе грибы портятся. 
этого 


Жаренье 


трибы режут на 
‚› пряности добав- 


Ростой способ загот 
Грибы варят 20—80) 


Итак, г 


лены, замаринованы, 


Теперь из них мо 9: `?Иготовить вкусные и пита? 
тельные р 
Предлагаем р 320: авторов». 
Салаты 


Салат грибной 


Берут соле: 
ные грибы, 
нарезанн 
консервированный 
ло, уксус, соль и І 
и выкладывают горкой в 
кружками репчатого либо 


е или консервирован- 
ІЙ репчатый лук, 
или соленые помидоры, 
горошек, подсолнечное мас- 
І Все перемешивают. 
ник, украсив сверху 
:ерьями зеленого лука. 


Салат грибной 
с яйцом и сметаной 


Маринованные или соленые белые грибы крупно 
режут, добавляют нарезанные крутые яйца, репчатый 
или зеленый лук, консервированный зеленый горошек, 
соль и сметану. Все смешивают, выкладывают в салат 
ник горкой, заливают сметаной и украшают сверху 
луком и ломтиками нарезанного яйца. 


Салат из картофеля с грибами 


Варят картофель, очищаютего от кожицы и нарезают 
кружками. Мелко рубят луковицу, пересыпают ею кар- 
тофель, кладут 2 столовые ложки соленых нарезанных 
рыжиков или груздей, перемешивают, поливают уксу- 


94 
рр Ч 


ны. 
та- 


и саха- 
с растительным маслом, солью 
от и подают к столу. 


Салат из груздей 


зрезают на две, а большие — на четыре 
ШауадЕ рар о рубят, посыпают им грибы, вливают 
Н А масло, размешивают. 
Со х расти й готовят и по-другому. Соленые 
и: и. б ляют мелко ашинкованный 
ео е Е ›ошек, рас- 
репчатый лук, хонсервированны і : 2 ас 
тительное масло, готовую горч молота и 1С 1 
Все смешивают, выкладывают в салатник, у ают 
зеленью. 


Салат и јелых грибов 


Свежие белые грибы 1: 
соленной воде, нарезают, о 
воде стечь. К грибам доба 
чатый или зеленый лук, 
соль, перец. Все смешива 
и украшают репчатым и 


ривают в под- 
ги дают 
ный реп- 
ное масло, 
в салатник 


м луком. 


Соусы 


Блюда, приправленные грибным соусом, очень вкус- 
НЫ. Соусы подают ко многим блюдам из мяса, рыбы, 
картофеля, овощей и др. 


ля приготовления соусов пассеруют му 


ку без жира 
Или с жиром. 


Мука красной пассеровки. Используется для при- 
готовления соусов красного цвета на мясном бульоне. 
ри пассеровке без жира муку насыпают на сухую 
чистую сковороду и, помешивая, поджаривают при тем- 
БЕратуре 150—160° до желтоватого или коричневого 
ета. 


ления соусов белого цвета на мясном, рыбном или гриб- 
ном бульонах, а также для молочных и сметанных 
соусов. Готовят также, как муку красной пассеровки 

жира или с жиром), но нагревают при температуре 
110—120° не допуская изменения цвета. 


(для Картофельн 


Промытые в 
в трех стакан дной вод 20004 Замачив 
В Этой же варят без соли. 
ЖКУ муки с таки 
до све 


воде 

Столовую ло 
Поджаривают 
2 стаканами 


м же количес 
тло- коричневого 


вета, 
горячего процеженного грибного 
и варят при слабом кипении 15_— минут, М 
нареза Я арят в масле, добавляют нашинкор Е 
те грибы и всееще раз слегка прожаривают, Л 
А5 Р 
| ге ЮТ в соус, прибавив по вкус 
| р Усу соль, а 
( ухи ов — столовая ложка муки, 2 сто. Е 
| ловые лох 1 \ Л лука, 
| 
Соус грибной 
(белый) 
07 
| Горячую му ' пассеровки разводят траса 26 
бульоном, зают, солят, кипятят 7— Е 
минут пс ареные, мелко нарублен: ЕМ 
ные грибы и лук. Бы 
Подают к б) артофеля. ге 
РИШ ий ( 
Соус грибной кисло-сладк пр 
Е | 
в 0 
бной ляю" бранный и хорош 
В грибной соус добавляют аер Еу. | 
промытый изюм, чернослив без косто » го) и кипятят | 
ванный томат-пюре, уксус (можно и без не 
10—15 минут. а 
Подают к котлетам, биточкам, крокетам из о 
тофеля. 
зар: 
7 том 
Соус грибной с луком и тома воде 
ым — 
Готовый грибной соус соединяют с пассерованны Л] 
луком, томатом-пюре, добавляют п 


ерец-горошек, лавроз 
вый лист и варят 10 


Подают к картоф 


= 15 минут. 
ельным котлетам, биточкам. 


Соус томатный с гриба 


жарят в пс д‹ 
томатный соу. 


2 грибной 
(белый) 


грибным 
ят 7—10 
гарублен- 


ец-горошек и варят 10—15 минут. В го- 

добавляют ют мелко нарубленный чеснок и заправ- 
оус бр 

товый с 


т сливочным маслом. 
л Подают к мясным блюдам. 


Первые блюда 


Борщ с сушеными грибами 


Грибы моют, заливают на 2 часа водой, шинкуют. 
Затем варят их в той же воде, в которой они замачива- 
лись, в течение 1,5 часа, добавляют помидоры или 
томат-пюре, уксус, сахар, жир, перец, лавровый лист, 
нашинкованную свеклу и у 
крупно нарезанный карт 


бими грибами 
(летний) 
Свежие грибы шині 
Отсвеклы отделяют листья 
стебель — короткими пал 
ную морковь варят в гриб 
Затем добавляют ошпаренны 
ные помидоры, картофель, 
петрушку, соль, перец и 


При подаче к столу в борщ 
простоквашу ил 


15 минут. 
томтиками, 
и нашинкован- 
10—15 минут. 
Я свеклы, очищен- 
лук, сельдерей или 
овности. 


добавляют. сметану, 
и кипяченое молоко. 


Грибной бульон 


Промытые в теплой воде сухие грибы кладут в каст- 
рюлю, добавляют очищенную и разрезанную пополам 
луковицу, заливают холодной водой и варят при слабом 
Кипении 2—95 часа. Для ускорения варки грибы пред- 
Варительно замачивают на 1—2 часа в чистой холодной 
Воде, в Которой их потом и варят. 

Отовый бульон процеживают, грибы промывают хо- 
Й Й, мелко шинкуют и кладут в грибной 


Бульон подают и в чистом виде с пирожками. 
рибной бульон можно приготовить и другим спосо- 
ом. ВЗ л воды кладут 50 г грибов, предварительно 
зымоченных в течение 2 часов, луковицу, морковку, 


- Через час после начала кипения луковицу, морковь 
и петрушку вынимают и варят еще час. Сваренный 
бульон процеживают, 


ТД. А. Боспаныа 


К 7ч 


Сухие грибы 9 


часа 
Шивают с по Жаренны 
добавляют перец и соль 
тесто: 


в муку кладут 2 яйца, 1 
перемешивают, Тесто раск 
Зают из него рюмкой 
кладут немного фарша и Е 

Чтобы бульон 
Несколько се 


муку, а 


сразу же 


грибной бу ьон и варят 5 


Капустняк с грибами 


У тушат до готовности в небольшом 
льона, добавив немножко сахару, 
›ибной бульон кладут картофель, 
ареные шинкованные грибы, слегка 
и лук, лавровый лист, перец 
(| `юотовности. 


Суп грибной с ушками 


Из вареных грибов и лука готовят фар к 
добавляют столовую ложку слегка пассерозаниоа і Е 
чтобы получ ›бразный суп, и зера АИ 
уксусом, Замеп ивают пресное а ТИ 
ушки с фаршем (наподобие пельменей теа 
их в растительном масле. При подаче 
кладут в суп, 


А й 
Суп гороховый с грибам 


одной 
Горох перебирают; моют, вымачивают араа 
воде, варят и протирают сквозь сито. Сухано ата 
моют, вымачивают в воде 1,5 А 
и, добавив поджаренный на жиру лу. сва саас 
горохом в течение часа. К супу мо: 

из белого хлеба. 


Суп грибной с рисом 


Ли 
цательно промывают, зали 
сушеные грибы тщате. а 
сле суш варят 1,5—2 часа. оля а р 
ао о до нужного количества, а А р! 
ае А кладут в отвар, добавляют промытый 
шинк, ,. 
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мы 


о нашинкованный пассерованный лук, соль, перец, 
т до готовности. При подаче к столу посыпают 
и в: 


зеленью. 
Суп грибной с перловой крупой 
из нуу , Перловую крупу моют, заливают 2—3 стаканами 
| воды и оставляют на 2 часа. После этого воду сливают, 
мени на | крупу кладут в приготовленный грибной бульон, 


А 

у добавляют лавровый лист, перец, соль и варят до готов- 
“ПЯЩий | ности. Перед подачей к столу добавляют масло и посы- 

Е пают мелко нарезанной зеленью петрушки. 

| 


Вместо перловой крупы можно брать пшено (промы- 


тое, но не замачиваемое) или манную крупу. 

Рибаму | 

2льшом | Суп ТЕНИ 

сахару. со свежими грибами 
ель, ] Ножки свежих белых грибов мелко рубят и пассе- 

слегка 


руют, шляпки шинкуют и варят в мябном бульоне 
перец или воде 30—40 мину 


- Коренья нарезают ломтиками, 
лук шинкуют и все вместе пассеруют. Картофель наре- 
зают кубиками. 


т Затем в кипящий бульон с грибами кладут пассеро- 

шкам ванные ножки грибов, морковь, петрушку, лук, карто- 

отвар фель. За 15—20 минут до окончания варки добавляют 

Я нарезанные помидоры и солят. 

г муң 

ют его Б. 

гелают Суп картофельный 
р) 

уиваю 


с сушеными грибами 


І Трибы моют, замачивают, режут кусочками и варят. 
Когда грибы будут почти готовы, добавляют картофель, 
морковь, корешок петрушки, лук и варят до готов- 


17) ности. Суп зап авляют сливочным маслом и зеленью 
ам. р 
пб петрушки 


Суп из лисичек 


ибы с луко, 
бы заливают. 


Чайную 


Суп с 
! лапшой д0 
Машней 
ей и 


п 
в 


кипящий 
лапшу, Чтобы 


опускают на 


мясной бу 
Ульон кл 
адут ко 


суп б 
а А был прозрачным 
Ё ў, / М 
Юр а В горячую Воду, от ачала 
а ‚ Когда вода с Дан 
бульон и варят 15—20 м го ч 
Сваренные 0 101 

І НЬ грибы шинкуют 
лапшой т туком "ЭМ 


Кладут в суп Вместе 


еду 


УЮщим образом, 

Воду, дббавл 

ке а: ду › добавляют соль, ЯЙЦО и раз. 
и тают просеянную муку и замеши. 


скатывают сначала про- 
ют ее мукой, складывают 
‚ затем опять посылают мукой, 
тре слоя и дают полежать. После 
ас пциной в 1—1,5 мм, раз- 
иной 3,5 —4,5 см, которые, в свою 
ом направлении на лап- 


ь в этот же день. Неисполь- 
ую надо высушить при температуре 40-50216. 
Из такой І супы, вторые блюда, а также 


гарнир к 

Суп ‹ рят и на грибном бульоне. Для этого 
нарезают в виде соломки морковь, сельдерей и лук; 
кладут в процеженный грибной бульон, в котором уже 
есть нашинкованные отваренные грибы. Туда же кладут 
предварительно приготовленную лапшу или вермишель, 
лавровый лист, перец, соль и варят 5—10 минут. Перед 
подачей к столу добавляют мелко нарезанный укроп 


или петрушку. 


Суп-пюре из свежих шампиньонов 


Мелкие шляпки шампиньонов отбирают для гарнира 
и припускают в бульоне. Остальные грибы чистят, пра 
мывают, пропускают через мясорубку. Измельченны! 
грибы кладут в кастрюлю, добавляют сливочное масло 
и тушат 20—30 минут. С 

Тушеные грибы соединяют с белым соусом и вар. 0 
20—25 минут, удаляя появляющуюся на поверхности 
пену. После варки массу пропускают через ‘мясорубку, 
доводят до кипения и, сняв с огня, помещают на зола 
баню. Заправляют суп смесью из яичных желтков и > 
вочного масла. В тарелку с супом кладут тонко нар: 
занные шляпки отваренных грибов. 44 
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5 ММ, раз- 
рые, в свою 
ии на лап- 


‚ Неисполь- 
40—50° С. 
а, а также 


Для этого 
ей иу 
гором уже 
же кладу? 
2рмишел» 
гут. Пера 
ый УКР 


Солянка из сушеных грибов 


белые грибы замачивают в зода а 
о ют и хорошо отжимают. Репч од 
АИ ре слегка поджариваюдк в растите. 
И И пб вляют воду, в которой замачивались 
О ар ый лист, перец, соль. Все это перемеши- 
м р на среднем огне до готовности. 
вают 


Щи с грибами 


Кладут в кастрюлю кислую капусту, нашинкованную 
луковицу, тушенную с 2 ложками подсолнечного масла, 
цу, А, 


в котором растерта ложка муки, накрывают крышкой 
и тушат до мягкости, помешивая, чтобы не пригорела. 
Отваривают белые грибы, нарезают их и вместе 


с грибным отваром влив; 
мелко шинкуют, обжарив: 
добавляют подливу из му 

Если щи пресные, влив: 


щи. Свеклу и луковицу 
в масле, кладут в капусту, 


‹ан квасу. 


Вторые блюда 


очки из куриного мяса, 
ршированные грибами 


Готовят куриный фарш. Для нг 
пиньоны или свежие белые грибы 
или нарезают тонкими ломтик 


не очень мелко рубят 
ами и подзкаривают в мас- 
лук нарезают и поджаривают отдельно. 

грибами, добавляют горячий 


дней густоты (как для запекаемых 


блюд) и сырой желток, перемешивают, добавляют по 
вкусу соль и перец. 


Ри разделке в середину биточка кладут начинку, 
панируют его в сухарях и поджаривают. 


На га 
вают соу, 


ак же можно приготовить биточки из другой домаш- 
ней птицы и дичи, 


Рнир подают зел 


еный горошек, Биточки поли 
сом или маслом. 


‘стные листья 


и запекают, 


Сухие грибы 


+ проу 
Холо 1ЫвВғ Та 
ӘЛОДноЙй воды и "ЮТ, залива Кох 
Когда грибы и оставляют 5 ют ет 
т Е Г набу га ВО, ЗЕ 
нарезают, затем А Хнут, Вынимают 1 кас: 
зари ТА - Кладут в ту їх и: С) 
Варить. После того НЯ 8 ТУ же воду н Во, » мелко 
ренную + рупу и а вода закипит о и ставя, 
ее ‹ ›азмешивают К ° °аСЫцают ПО, 
6 Увариваться н, ° “огда ка Джа. 
пе тда ся на 1—15 ее аша Загуствет 


`арезают, жарят 
а] В масле 
С И смеши 
вают 


Грибной гуляш 


омытые и :ашинкованные свежие 

Ум на сале луком, 

+ части красные помидоры 
ечение 15—20 минут. 


Грибной пудинг 


шампиньоны варят 10 ми: 
кидывают на дуршлаг, мелко 
пинкованный лук и добавляют 


т сырые яйца, масло, 
лый хлеб, соль, перец. 
ывают на сковороду или 


и обсыпанные сухарями, 


єї м ‹е клад 


тые маслом 


противень, 


ку на 15—20 ми 


и ставят в у 


На 500 г гриб‹ 200 г белого хлеба, 2 яйца, 
1—2 луковицы, 2—3 ложки жира или масла. 


Грибной шницель 


Берут шляпки крупных сушеных белых грибов, выз 
мачивают их 1—1,5 часа, откидывают на дуршлаг: 
Затем их солят, посыпают перцем, смачивают во взбитом 


яйце, обваливают вначале в муке, затем в сухарях. 
Подготовленный таким образом шницель обжаривают 
с обеих сторон до появления румяной корочки и ставят 
в духовку на 5—10 минут. На гарнир подают жареный 


картофель, нарезанный соломкой. 


Грибы жареные 

Очищенные и промытые грибы ошпаривают кипят 
ком и откидывают на дуршлаг. Затем их крупно режут 
(ломтиками), солят и жарят в масле, посыпают мукой 
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у Ау У һу Ас 


й пудинг 


ят 10 ми- 
аг, мелко 
обавляют 
а, масло, 
гь, перец. 
оду или 
ухарями» 


2 яйці 


вить 
аривают. В грибы можно доба 
аз прож 8 
поджаренный лу 
зеленью петр 
От жареный картофель. 


к. 


ер 
отдел ушки или укропа. В качестве 


тдельно 
9 А осыпаю 
гарнира пода 


Грибы, тушенные в сливках 


жие грибы (белые, подберезовики, подоинов 
сае промывают и ошпаривают, затем нареза а 
утар т и слегка обжаривают. После этого скла 
паа 9 кастрюлю и заливают кипячеными слив- 
Вань петрушки и укропа связывают, положив 
ре ИУ пучка корицу, гвоздику, оон и ларі 
ровый лист, и кладут в грибы, накраваюд Кастрю 
крышкой и ставят в умеренно горячую духовку на час: 
Когда грибы готовы, связанную гь выбрасывают. 


бы в сметане 


утного кипяче- 
зают ломтиками 
ть. Перед окончанием 
ного ки, перемеши- 
запекают. При подаче 
ю петрушки либо укропа. 

В сметане можно запечь также со. ые и маринован- 
ные грибы. Для этого с грибов сливают рассол или мари- 


над, промывают, шинкуют и поджаривают. Дальше 
Готовят так же, как свежие грибы. 


ния откидывают на дуршлаг, 
и жарят на масле, добавив 
жарения в грибы добавляют т 


Грибы тушеные с помидорами 


Танный соус и тушат. 
При подаче к столу кла 


е Грибы в с 
тваренные г 


Метан 
10м с 
ны) наре К 


рибы (бе 2 0 
(белые, Подберезови 


ломтиками р КИ, Ш; 
10 и И и жарят на › Шампиньо 
Затем залив; асле в те 
ть 6 ливают сметанным чение 
зе о у НУТ. При подаче к стол соусом 
к и укропом. Ў У посыпают 
ри мох 
- 10 запекать в духо; 
1 ТЬ В духовке, пос: 
в ма‹ о образования Ы посыпав сыром 
5и имяной 
РУМЯНОЙ корочки. 
Грибы тушеные 
55 чистят, промывают 
а тем откидываютна дур- 
н 10 с разогретым маслом, 
бленую зелень 
‹ 
1 
нка из вермишели п 
шампиньонами Ч 
а В 
в подсоленной воде, 2 
отк Г ывают водой. Шампиньо- Е 
ны ши о т ма ‚ добавив немного воды, 
в ение 30 м мешивают их с вермишелью, Д 
добавляют смета» сырые яйца, соль и перец. Все выг и 
кладыва+ но в нечку-чудо), 
смазанную еными сухарями, 
и ставят в ду 20 минут. 
Вместо ве › макароны или лапша. 
К: 
Запеканка из картофеля ж 
с сушеными и солеными грибами тү 
= З, 
Готовят картофельное пюре с добавлением нии е 
На противень или в другую мелкую посуду, смазанную С 
жиром и обсыпанную сухарями, кладут слой картофеля л 
и выравнивают. Для фарша сушеные грибы промывают; Ва 
кладут на 2 часа в холодную воду и варят в той же Зе 
воде 1—1,5 часа; соленые грибы промывают. Соленые 
и сваренные сушеные грибы смешивают и мелко рубят. = (2 
Лук шинкуют и поджаривают на растительном масле; 0 
Рубленые грибы смешивают с луком и кладут на карто- 
фель ровным слоем, сверху опять слой картофеля, добав- 
ляют перец и тушат 20—20 минут. + 
Перед подачей к столу запеканку нарезают на порции 
и поливают грибным или луковым соусом. т 
[ 
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мишелц 
љонами 


Й воде, 
ипиньо- 
> воды, 
шелью, 
Зсе вы- 
-чудо), 
арями, 


гапша: 


| 2 А 2 ами 
| ельные со свежими гриб г) 
ф 


ра ЕАО тодбе- 
е (белые, подосиновики, под 

7 
рибы 


минут, 
юк на 15 
ежие г кипяток а 
Молодые Б ) опускают 20 шинкуют, поджари Н: 

ии др. г, мел аот ра г 
дают а ото. Туда же ат 
отки слабом бленое яйцо, 

о 2 руоле е кладут 
в масл ю кашу, р} - >льное пюр 
ть перец. Остыншее картофел в форме неболь- 
лук, соль, перец, й доску, раскатывают д 

Е = Г, х 
о атов сверху кладут гарни} атаа 
7 > РР ороде, 3: 
шого, Е ози обжаривают на сковород 
ая, 

пывают кр: 


а 10—20 минут. 
гховку на 1 

ставят в ду \ 

соусом и 


С нный грибами 
Картофель, фаршированный грибам 


Молодые подосиновики чистят, моют к 
солят и отваривают. Шинкуют 
ляют ложку сливочного масла т пе 
смешивают лук с рублеными гриба 
ного черствой натертой булки 
шивают, солят. Несколько кру 
чистят, срезают с них верхушкт 
ну. Начиняют клубни фаршем + 
верхушками. Складывают В Кё 
сколько ложек бульона, в кото 
две ложки сливочного масла, 
и тушат до готовности картофеля. 


тоав- 
Потом 


ляют нем- 


тют не- 
грибы, 
стрюлю 


Картофель, тушенный с грибами 


резают кубиками или доль- 
в. Нашинкованный лук под- 
Очищенные и промытые свежие 
промывают в Холодной воде, наре- 
- После этого картофель, грибы и лук 
‚ доливают немного воды, добавляют 
а „ перец-горошек и лавровый лист, накры- 

шкой и тушат 30—40 минут. Подают, посыпав 


(2 Свежие грибы мож =] %вированными 
г) или сухими (60 п), которые предварительно 
бжаривают вместе с луком. 


Картофельные котлеты с 2рибным соусом 


ют, делают Кот, леты 
Ј Ы, 


А © 
поджаривают З бвалива 


; масле лче 
ЛЯ соуса берут 9 лоу. Подают с ых сухари 

ВаЮт с двумя-трау“ ОКИ поджаре 0 ус Ы 

двумя слегка семя ложками е меш 

ко нашинкованЕ рованными луховид а 00 асла 

Ра Н тые гриб МИ, кл 

бавляют волу Ы, соль, с адут мел. 

ду и дают › сахар (по вк А 

; Усу), до- 


К 
партофельны 
Ј е пирожки с 
грибами 


товят так же, каки для картофельн 
> промывают, варят, мелко Е 
масле, добавив мелко рубленый 
перец, и перемешивают. Цод- 
гофельную массу разделывают в виде 
ох ек, на середину которых кладут гриб- 
ЮТ лепешек, придавая пирожку 
от пирожки яйцом, обвали- 
ют в масле, 
ус. Готовят его на гриб- 
или томат. 


грибі 


Котлеты из свежих грибов 


т, моют, рубят, добавляют к ним 
б, перемешивают и пропус- 
= Добавляют сырые яйца, соль 
и перец нько вымешивают, делают кот= 
леты, обвал ухарях, обжаривают в кипяз 
щем масле ( минут с каждой стороны) и ставят в ду- 


ховку. 


Курица в томатном соусе 

Я с грибами 

Жареную курицу разрезают, кладут в УгятницуА 

заливают томатным соусом с грибами, накрывают крыш 
кой и тушат 10—15 минут. 

При подаче к столу на блюдо кладут 
вместе с соусом и жареным картофелем, наве 
растертого с. зеленью чеснока и мелко нарезанн. 
петрушки или укропа. 


куски птицы 
рх немного 
ую зелень 


Макароны с грибами 

г сол- 

Нашинкованный репчатый лук пассеруют в поло 
нечном масле, добавляют сушеные грибы, предер 

тельно сваренные и нарезанные в форме лапши; ро- 
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РИН с 


ИОНУ" Ч 


5—7 минут. Грибы с луком сме- 
ают пассеровать арными макаронами. При подаче 
па тс горячими отв большим количеством крепкого 
р роны поливают неро 
Е Гоо отвара. ть это блюдо и по-другому. Сушеные 

Можно поить = рубят. В небольшом количестве 
грибы варят, 4 варят макароны; 2—4 рубленые луко- 
лена в растительном масле, кладут 
и ВАТ с макаронами. 

т} 


Плов с грибами 


Очищенные и промытые свежие грибы (шампиньоны, 
подберезовики и др.) нарезают к усиками (5—7 мм) 
и обжаривают в сливочном нечном масле. 
В кипящую воду добавляют с поджаренные 


де рис и варят, 


подсол 


трибы, засыпают промытый в гор 
как рассыпчатую кашу 


› 9 ошированные 
рибами и яйцами 
Верхушку помидоров с 
пают солью и перцем. Напо, 
укладывают на ьшают тертым сыром, 
Сбрызгивают маслом и запекают. 
ля приготовления фарша грибы чистят, промывают 
ипящей водой. Через 5—6 минут их мелко 
жарят в масле 20—30 минут, помешивая. 
После Этого грибы смешивают с мелко нарубленными 


вареными яйцами, зеленым луком, зеленью петрушки 
и солят, 


іляют семена, посы- 
Фаршем из грибов, 


противень, І 


При подаче к столу поливают сметанным соусом. 


Почки в соусе, запеченные с ветчиной и грибами 


Почки (телячьи — сырые, говяжьи — вареные) наре- 
Зают в й лапши. Так же поступают с варе- 
ной ветчиной и свежими грибами (белые или шам- 

затем все обжаривают в жиру в отдельности. 


ые продукты кладут в посуду, добавляют сме- 
танный соус с томатом, 


Раг 
Карт У овощное 0 
офел Е ес 2 
Фель нарезают би Рибам 


жочк А 
» камп, оаа Е сав ми, лук репчатый 
КЕР ть сельдерея или петр и Мелко ежу 
жаривают в сви а ОВ нот 
В о ном или растит алон 
Ухие белые грибы т Он ах й 
гуед са а, 1 З щательно пром сМ 
Г 38 МЫВЕ й 5 
се Е 1,5 часа, после чего отжима р аа Е. 
О И соломкой и обжаривают МАК и Е 
тдельно готовят соу‹ 3 вод 
УС. Б воду, 


лис м с) рч 

16ь грибы, добавл яют 
Соль, перец и кипятят 2—3 т жиром муку, 
смешивают и инуты. Ово 


в которой 


пож замачива- 
поджаренную тива 


О заливают соусом и грибы 
При подаче к , ре Я 
Веленъю петрушки или укропа сыпать рубленой 
ли строчки в сметане 
Подготов > < 
кают на 15 и н 
прикрывак 7 
промы ) І 
жарят в ма‹ 7 продолж 
жарить. ркі ют сме 
и кипятят. товоє осыпаю нарезанной 
зеленью петр} роп 
іллено жаренный 
с шампиньонами 
Слегка об ренного цыпленка зают, солят, па 


нируют в муке и тушат в утятнице до образования 
румяной корочки. Зат добавляют нарезанные шам 
пиньоны, закрывают утятницу крышкой и варят птицу 
и грибы до готовности. После этого пере адывают 
птицу с грибами в другую посуду и сох чими; 
Из утятницы сливают жир, а в оставшийся сок 
вливают вино (мадеру), добавляют красный соус, дово- 
дят до кипения и процеживают, 

Положить цыпленка на блюдо, сверху шампиньо- 


ны и полить соусом. В 
На гарнир можно подать картофель жареный или 


молодой отварной, картофельные крокеты, 


Шашлык из свежих грибов. 


_Подго овленные молодые грибы (белые, подосино: 
 подберезовики, рыжики) погружают на 10—15 ми- 


ду, вынимают, ИЯ я 

кипящую ра тонкие деревянные палочки (д с 
а нанизывают аметра сковороды), чередуя грибы 
плочки зависит сват. лука и кусочками свиного сала. 


чато Бета т 
ами реп оде. За несколько мину 
тна сковороде. = 
обжариваю 


Шашлык ‹ добавляют томат-пюре, перец, соль. 
ости 


до готовн! 
на сковороде 


Солянка грибная 


Грибы (белые, рыжики) 
а дуршлаг 
от и обжа 
ют 


ур- 
4. 


Готовят тушеную капус ў І 
промывают и кипятят 5 мин УТ, от 
и дают воде стечь. После этого гру 
ривают в масле. Отдельно обжа 
его с грибами, добавляют нар 
цы. На сковороду кладут с 
сверху снова слои т тусты, : 
сухарями, сбрызгивают 
духовке. Перед подачей к 
лимона, маслины и І 

Грибную солянку > 
а, Но тогда уксус не ЛЯ} ‘вежих грибов 
можно использовать суш тьно выма- 
чивают в течение 2 часов) ныр Й 
ринованные. 


ы, а 


олчеными 


Риле с шампиньонами 


Мясо (вырезку) промывают, очищают о сухожилий, 
нарезают по 100 —150 г, но не от ивают. Филе посы- 
пают солью и перцем. За 10—15 минут до подачи 

иле жарят в масле с двух сторон. на сильно разогретой 
сковороде, Готовое филек адут на блюдо, а на сковоро- 
ее (мелкие) или нарезанные (крупные) пред- 
ьно сваренные и слегка обжаренные шампиньо- 
НЫ, посыпают мукой и жарят 1—52 минуты, после 
Чего вливают туда немного мясного бульона, кипятят 
И поливают филе полученным соусом. Шампиньоны 
Укладывают сверху. 

Соус будет вкуснее;если добавить к нему после того 
как обжарятся посыпанные мукой шампиньоны 1—2 
Рюмки вина и немного мясного бульона. На гарнир 
К филе подают жареный картофель. 


Филе карасей с грибами 
в сметанном соусе 


Разрезают рыбу на филе с кожей, солят, панируют 
В муке и жарят в масле. Затем перекладывают рыбу 
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на СКовороду уло; 


Грибы ( А 
Ч (Можно г Уг 
тик ва “НО прибавит, бе 
ареного яй; Ь пассеров, лы 
пают тертым 1а), заливают саи анный л Реные 
“М сыром, сб метанны ло) 
’ СОРызгивак ЫМ соу 5 
Е › Посы- 


пекают 
| 7] 
Т маслом и быстро 
за- 


к К зеленью УТ З 

раш у Л 

у ают НЫ петрушь и 
9 ы 


Шампиньоны Тущеные 


о - 
К 20 минут в небольшо; 
сава Ын Е ды, добавляют поджаренн с, 
рывают И } 
лю УШКОЙ и тушат 30 Бо) 
у ми- 


гатым рисом, залив слив: 


Фарши, начинки 


используют для пирогов, 


Фарш грибной 


зливают кипящей водой 
ут, затем откидывают 
этого грибы рубят, 
доводят до кипения 
ым прожаренным лу- 


на урп 


жарят в ма‹ 


и смешиваю 


ком, солью и 


На 50 ся 2 го $ Л У 
На 500 г:све головки лука, по 2 столо- 


зибов 
томата-пюре. 

риготовить и по-другому. Очищен- 
кие грибы варят 10 минут, откиды- 


вые ложки ма 
Начинку мо; 


ные и вымыты 
вают на решето, мелко шинкуют, жарят в масле, добав- 


ляют сметану, мелко нарезанный поджаренный лук, 


соль, прикрывают крышкой и тушат 15 минут. Добав- 
ляют нашинкованную зелень петрушки или укропа 


и дают остыть. 
На 1 кг грибов — 3 ложки масла, головка репчатого 
лука, 1/4 стакана сметаны. . 
Вкусная начинка получится, если 
следующим образом. Свежие белые грибы или шам- 
пиньоны очищают, промывают, рубят, обжаривают в 
масле, солят, добавляют сметанный соус с луком и дают І 
рис 1 


прокипеть. В фарш можно добавить отварной 
| 
9 

ЖЭЙ. 


ее приготовить 


(100—200 г). 
На 1,2 кг грибов (свежих) — 100 г топленого масла; 
150 г соуса, соль. 
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Фарш из риса с грибами 


л, а шлаг. 
’ пос Гаывают варят игохкидываюттна Б 
тросы. ВИС ценные и промытые, кладут на 5 ми- 
За. бвежиетри т воду, а затем откидывают на дуршлаг, 
, 
нут в мелко рубят и жарят в масле. Затем рис 
В. грибами, добавляют поджаренный лук, 
сме 
це. и перец. 
ные 3 и вместо свежих грибов взять сухие, их нужно 
шом предварительно сварить, порубить и поджарить в масле 
нну 
ю с луком. 
О ми. На стакан риса — 2 головки лука, 500 г свежих 
трибов или 50 г сухих, 3 столовые ложки масла. 
Слив- 
рш из белых грибов, 
\ 
| шампиньонов или опенков 
инки . 
| Корни обрезают, шляпки · тельно промывают. 
огов, ( Крупныегрибы разрезают на < Распускают в сотей- 
1 нике масло (на 800 г грибов — 2 ложки), кладут туда 
‚ трибы, солят и варят до тех пор, пока не выкипит 
Ной е который пустят гри Затем их охлаждают 
убят. 
дой | 
ают 
ба, Фарш из сушеных грибов 
ния | а. СУшеные белые грибы варят, откидывают на дурш- 
лу- о мнвают, пропускают через мясорубку или мелко 
: ея ножом и обжаривают в жиру. Из жира и грибного 
ло- ра готовят соус и заправляют им фарш. 
н- 
82 Фарш из соленых грибов. 
ав- соленые трибы промывают, а если они. слишком 
ук, те е, то замачивают на 1—2 часа в холодной воде. 
а в- В Не дывают на дуршлаг, мелко рубят и обжаривают 
па и иру, добавляют сметанный соус с луком, отварной 
| о зелень и перемешивают. 
го место сметанного соус 


а можно отдельно поджарить 
грибами, приправить перцем. 
ов — 100 г риса, 200 г соуса, 
а, перец молотый, зелень пет- 


В масле лук, смешать его с 
— На 800 г соленых гриб 
00 г растительного масл 
ушки, 


Удо природы: 
Накомьтесь, гриб ес. 
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